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الباب الاول 


تحتل صناعة الجين المطبوخ في العراق ركناً هاماً في الصناعات الغذائية بصفة 
عامة فهي تشتغل: :لمك الثافى من حيث الاهمية في صناعة الألبان يغد صناعة 
الحليب المعقم . واللاحظ إنه مله انشاة صناعة الالبان في القطر سنة ١95٠.‏ ثم 
تقدم الشركة العامة لمنتوجات الالبان من انواع الجين المطبوخ سوى جين القوالب 
اسان الخلوط قي جين تقدن" اللمورة :رعل: الزقم .عن “جودة «الاشاج “الدي 
يعرض: في الاسواق بصورة عامة الا أنه كثيرا ما يتعرض لتغيرات واضحة في 
القوام والبنية والطعم . ولا شك أن نقص الانتاج عن ' متطلنات الاشتهلاك وعدم 
وجود منتجات منافسة دي اكانت محلية أو مستوردة له ره الكيزر في عدم 


0 
م ا 
كانتاج حي سوى ضنف واحد ولا حك إن تطور الذوق العراقي وتقدم وعيه 

الغذائي وا رتفاع مستواه المعيشي يستوجب انتاج أكثر من صنف « 


ويحتاج توحيد الا نتاجح وتقييسه ا مدار السنة . للصنف الواحد من الجين ٠‏ 
الى معرفة وخبرة طويلة بالمواد الخام التي تدخل في الصناعة وبوسائل الانتاج 
وخاصة المكائن والمعدات المستخدمة. ثم الى التحم في طرق الانتاج بحيث 0 
اتاج ناتج موحد الصفات . هذا ولا تقل المتطلبات العلمية والعملية التي تلزم 
لتطوير الصناعة وطرح اصناف جديدة منه في الاسواق عما يحتاجه توحيده 
ونقييسه . 

ونظراً لاهمية صناعة الجبن المطبوخ في ف لواف دعت الطبيعي أن تكون 
اط ان وحو قينا عل رود ون علزةا ده جرو اق الا لمان ) لشي التوريو قا 
الكليات والمعاهد الزراعية . وإن كان الجزء الخصص لدراسة الجين المطبوخ ضمن 
ا المقررة يحتاج الى اعادة النظر مع اعطائه اهتاماً أكبر مساهمة في 0 

لفنيين اللازمين لعطرية هذه الصناعة . ويتطلب كل ذلك توفر مراجع بين يدي 
0 والطالية دين له تريس 

ولقد حدا بنا خلو المكتبة العربية من أي مرجع عن صناعة الجبن بصفة 
عامة . والجين المطبوخ بصفة خاصة إذا استثنينا كناب صناعة الجين والزبد 
للاستاذن حسن طه النجم وهو برجة كثاب عومعطهء لعدوعنمراآ 


فى 


نع ةنمدم لؤلفه رعتره]8 6روط[ى الذي نشرته مؤسسة 11206 15000 
4 2655 بلندن سنة 197 ء الذي يجمع بين الأساس العلمي والتطبيق العملي 
في المصنع والذي وضع فيه مؤلفه خبرته العلمية والعملية الطويلة » وهو ما لا يتوفر 
الا في القليل من الحالات . ويكفي دليلا على قيمة الكتاب ترجمة اصوله من اللغة 
الالمانية وهي لغة النسخة الاصلية من الكتاب الى أكثر من تسع لغات غير ما لم 
يصل اليه عم المترجمين . 

ولقد راعينا في ترجمة النسخة الانكليزية الالتزام با قصد اليه المؤُلف بالقدر 
الممكن وبأسلوب مفهوم يمكن الطالب الذي حصل على مستوى جيد من المعرفة 
بالعلوم الأساس بصفة عامة وعلوم الالبان بصفة خاصة ‏ ويّكن المسئول عن 
صناعة الجبن المطبوخ الذي وصل الى درجة مقبولة من الخبرة العملية الى تفهم ما 
جاء به الكتاب . وكان لزاماً علينا أن نصلح ما وقع فيه مترجم النسخة الالمانية 
للانكليزية من اخطاء عند ترجمة عدد من المصطلحات الفنية التي قد تؤدي الى 
ارباك القارىء فيا لو تركت على ما هي عليه . 

سأل. آللة أن" فكوق قن" متنا يتريجة هذا الكتاب ما يتوق اليه الباحث في 
محال صناعة الجين المطبوخ ليتلافى مشاكل التصنيع والتخزين التي تختلف باختلاف 


القررف وأن نكون قد مهدن الطريق لطلاب العم يهنا ال الاستشارة للعاملين 


التوفيق : 


لطفي عبدالمطلب رياض عمد سليمي حزيران سنة ١٠98١‏ 


تقدوحة ‏ البامور 


نشر هذا الكتاب لأول مرة باللغة الالمانية تحت عنوان : « كتاب يوها للجين 
المطبوخ » لاتحاد صانعي املاح الاستحلاب المعروفة ب «بوها » والمنناة بأسم 
عاعةومةصع]1 «ءوزاعمء8 .. وكد قام الدكتور البرت ماير رعنزء]2 أزءطاى بتأليف 
النسخة الاصلية من الكتاب » وهو اخصائي كيمياء الاغذية في الاتحاد المذكور » 
وخبير معروف على نطاق واسع في صناعة الجبن المطبوخ . ولسوء الحظ وافته المنية 
ار الكتاب بفترة وجيزة. ومنذ أن نشير الكتاب لأول مرة سنة.91١‏ 
اتضحت اهمية نشر ما جاء به من معلومات على نطاق اوسع وذلك عن طريق 
اعادة نشره باللغة الانكليزية . ومن أجل تنفيذ هذه الفكرة تم الاتصال ب 1000 
206255 وبود كل من الناشرين والحررين التعبير عن شكرهم وامتنانهم الى 
اتحاد « بن كايزر نابساك » لتقديه الكثير من اللوحات والرسوم » والى الهيئة 
المشرفة على الشركة البريطانية لآ ععنصء5 أموتلءطلظ التى نظمت عملية الترجمة 
وماعوت: بافرة كبيرة :فق اللاطلنت عن "الماكل: الي طيرت: اش :طباعة كتاتب 
فني من هذا النوع . 

لندن فى اب ١917‏ 


تكد بحن الزلت 


مر أكثر من اثنى عشر عاماً منذ أن ظهرت النسخة الاولى من كتب يوها 
الذي طبع باللغات الالمانية والاتكليزية والفرنسية والاسبانية . وعلى الرغم من أن 
المؤلف م يكن يطمح في أكثر من قبول حسن هذا الكتيب. فإن توقعاته لم تتحقق 
بسرعة فحسب وإنما تخطتها لأبعد منها . فقد قرىء الكتيب باهتام كبير من قبل 
خبراء الجين المطبوخ واشتد الطلب. عليه . واليوم يمكن القول حقيقة ودون مبالغة : 
إن كتيب يوها يثل عملاً قياسياً في كل من مصانع الجبن المطبوخ وني كليات 
الألنان. انيد التحوت.. اضافة الى أنه وجد طريقه الى المؤسسات العلمية في 
العالم بأسرة . ولقد قام خبراء صناعة الجبن المطبوخ التعوة عن حزن أى 
كلياً الى لغاتهم الخاصةء بثابة كتاب صغير أو كتيب مرشد في صناعة اجين 
ليجعلوا ما احتواه من معرفة في متناول العاملين والفنيين في بلادهم . وقد تم ذلك 
بصورة كاملة وممبادرات خاصة منهم وتم ترجمة الكتيب الى الايطالية والمنكارية 
والجيكوسلوفاكية والصربية . وقد صاحب التطور الحائل في عام التكنولوجيا في 
السنوات العشر الاخيرة تطورا ماثلا في صناعة الالبان . اذ حدث تقدم كبير في 
جميع فروع هذه الصناعة وخاصة في صناعة الجبن وتطور انتاج الجبن المطبوخ . 
وكذلت «التطوواث معاملة الحليب الممد لصناعة الجبن بحرارة عالية لمدة قصيرة او 
بالبسترة . واستخدام الطرق المستمرة في صناعة الجبن الطبيعى (الطرق الحديثة 
لتصنيع الجبن) وتسوية الجبن في اغلفة واستخدام اللدائن البلاستيكية في تغليف 
الججبن وتطور المهدات الحديثة لتصنيع وتعبئة وتداول الجبن المطبوخ » اضافة الى 
ادخال اجهزة الطبخ المستمرة لتعقمم الجين المطبوخ . وقد ساعد التوسع الكبير في 
الأبواق:.والتطورات العديدة الحديثة منها وخاصة اسواق الجين المطبوخ على 
الزيادة المطردة في انتاجح وتوزيع انواع مختلفة من الجين المطبوخ في عبوات أو 
الف ابه 

ولقد حان الوقت للقيام بمراجعة دقيقة وشاملة لكتيب يوها ليلاتم التكنولوجيا 
الحديئة. وعند طباعته لاول مرة كانت غاية المؤلف تزويد صانع الجبن المطبوخ 
نقرة مختصرة دقيقة حذفت منها المقدمة التاريخية والاسس النظرية فضلاً عن 
وصف المعدات . ولقد اوجبت العطوراف الموية الى اظهرك فى :الوفت'الخاضر 
على العامين في صناعة الجين المطبوخ دراسته بالنفصيل وكان من اللازم وبعد 


4 


التحقق من الحالة السابقة وضع المعلومات التي تتعلق بصناعة الجبن المطبوخ في 
اكات لين . وهذا اخذت التطورات المذكورة موضع الاعتبار . وازداد حجم 
الكتاب الجديد زيادة كبيرة نتيجة الزيادة في مقررات المادة العلمية التي تضمنها . 
وعلى هذا غير عنوان الكتاب من كتيب يوها الى كتاب يوها لصناعة الجين 
المطبوخ . وبهذا يكون وعدنا الأول بنشر كتاب تقني كامل قد تحقق ولكن بشيء 
من التأخير . 


ونظرا للتوسع والتفصيل في محتويات الكتاب وإدخال الكثير من الموضوعات 
الجديدة فيه كان من اللازم تقسيم مادته العلمية الى فصول مختلفة ولذلك يبي 
الكتاب الجديد على النحو الآ : مقدمة عن التاريخ القديم لصناعة الجين 
المطبوخ ‏ الاعتبارات النظرية في صناعته ‏ عمليات التصنيع ربط المواد 
الخام بالعمليات الفتية الحسابية الضرورية ومعها عشرون مثالا عملياً إضافة الى 


معلومات عن عيوب الجين المطبوخ . 


3 07 


4 


وقد تم موازنة كل قسم منفصل بحيث يثل وحدة مستقلة كاملة وقابلة للفهم . 
ولن يجد صانع الجبن المطبوخ في الكتاب الجديد الطرق العملية الواقعية لصناعة 
الجبن والمأخوذة كلية من المصنع مع الخطوط الرئيسة الضرورية لارشاده للعمل 
الصحيح فحسب » وإنا سيجد الفرصة لدراسة الأسس النظرية التي تتعلق بأضول 
صناعة الجين المطبوخ وبهذه الطريقة لن يحتاج لأن يبنى معابيره التقنية بالاعتاد 
كليا على التجربة الفعلية » ولكنه يستطيع أن يتخذ قراره بواقعية أكثرء 
بالاستناد على حقائق :علمية ٠‏ وبهذا كته التغلب. على المواقف الصعبة سهولة اكير 
وسيبدو للقارىء. بوضوح أن جميع العوامل التي تلعب دوراً في صناعة الجين 
المطبوخ مثل المادة الخام واملاح الاستحلاب والاضافات الغذائية بانواعها والقوى 
الختلفة سواء الكيمياوية منها أو الميكانيكية أو الحرازية » قد عولجت بالتفصيل في 
الكتاب الجديد كا روعى وضع مسح شامل متكامل للاجهزة والمعدات الكثيرة التي 
نستخدم 1في الوقت الحاضر في صناعة الجين المطبوخ فضلاً عن الطرق الختلفة 
المستخدمة في تعبئتها 

ويتصمن الكتاب طرقاً مفصلة للتحاليل الختلفة التي تستخدم في مصانع الجين 
المطبوخ . الامر الذي يسهل من التقيم الكمياوي والحسي للادة الخام المعدة للطبخ 
وللناتج النهائي أو الجبن المطبوخ نفسه . ولقد وضعنا في الفصل الاخير كثيراً من 
العيوب التي تظهر في الجين المطبوخ ونظمت على أساس يماثل. الاسئلة واجوبتها التي 
ل ١‏ 


ا 


وُضَّعَتْ مؤشرات لصانع الجبن ذات قيمة كبيرة في ارشاده لتفادي أو منع حدوث 
هذه العيوب . 

ولقد تم تغيير واستحداث صور ورسوم في الكتاب با يناسب التغيير في مادته 
العلمية كا تطلبت كثرة المواد وتنوعها فهرستها مع قائمة بمصادر البحوث . 

واهْل أن عند الكتاب الجديد لصناعة الجبن المطبوخ قبولاً حسنا في العالم 
المهني » كا سبق أن حدث لكتيب يوها متمنيا أن يبقى دوما صد 
ومستشاراً لصانع الجين المطبوخ . 
لود قبج هاقن/ الراين 

ربيع ١917١‏ 
اذلف 


١١ 


قبل أن يتعرف صانع الجبن المطبوخ على المشاكل النظرية والعملية في صناعة 
الجين المطبوخ يجب عليه اولاً أن يتم وبقدر ما بتاريخها القديم الذي بدأ منذ 
اكتشاف الجبن المطبوخ لأول مرة ثم التعرف على الجين المطبوخ نفسه » وبخاصة 
صفاته المميزة .وقيمته الغذائية العالية وأهميته الأقتصادية البارزة . كما يتحمم عليه 
دراسة الآراء والتجارب والطرق التي لا تحصى والتي عاصرت الفترة الحية من 
لعلو الجليي الخذيف. تكتد من لع حعصيلة ع الادة كفي الأختلاف؛ الم 
يم بعد التعرف عليهابصورة كاملة ونعني بها الكازين إذ أن تركيبه البنائي المعقد 
وسلوكه الكيمياوي والطبيعي والبكتريولوجي عند تغيره من صورته الاصلية في 
الحليب الى صورة معدلة في الجبن المصنع بالمنفحة ء ثم الى السيولة اثناء الطبخ ثم 
الى حالة الام التي تكون الجبن المطبوخ فيه وق :15 أ عي لمر ما . 

وسنسلك في هذا الكتاب طريقاً مفصلاً في العرض حيث سنبداً من المنشا 
الحقيقي للحليب وخصائصه التى تتأثر بسلالة الحيوان وفرديته وعمره وبالظروف 
المناخية وحالة الاسطبلات وبالغذاء والصحة العامة للحيوان , ثم بالعوامل المتعددة 
التي تتعلق بالانتاج وبالناتج النهائي الذي سوف يستعمله الصانع . ك] سنناقش 
العديد من العوامل الظاهرة منها وغير الظاهرة » التى لها تأثير على قوام وبنية 
5 اعت راك "اكات "برها كما 4 ديا 


ولاند أن شين :فق بداية هذا الكتاب أن صانع الجين المطبوخ يواجه مادة محيرة 
لا يمكن السيطرة عليها بمعادلات وقواعد حسابية » على الرغم من توفر تحاليل 
كمياوية وحسية دقيقة لديه..وبأنه لا توجد قواعد عامة مطلقة يمكن تحديدها 
لصناعته » وذلك لشدة تعقيد تركيبه وتغيره بطريقة غير عادية . 

واعقاةا عل الثرة: العلية وتام التحوفه ‏ التلينة لمنة ينتواع يكنا إن 
نعطي فقط خطوطاً أو مؤشرات ارثادية قد تكون بمثابة مرجع قم لصانع الجين 
1ت امن يزونان الحليب الى منتوج جيني ثأنت ٠‏ 

(د ء .دع 8م١٠‏ ) من الحقائق الؤكدة بصفة قاطعة في الوقت الحاضر أن 
الجين يعد من افضل المواد الغذائية قيمة . وم يتمكن احد حتى اليوم من ان يحدد 


يلد 


متى وأين نشأت صناعة الجبن . ولكن مما لاشك فيه انه يجب الرجوع بضعة الآف 
من السنين للتعرف على الجهود الأولى الى يذلت: في هذا الخال + وتوجد “تقاريز 
مفصلة في اقدم الكتابات التي في حوزتنا من التاريخ المصري واليوناني والايطالي . 
ويمكن الحصول على كثير من الاقتباسات من الكتاب المقدس ومن اغاني 110265 
ومن اشعار لأه:ذلا ,0710© ومن اعال 3اء تمن و صتل2<210 و منرملا و 
عسصتاط الأكبر و 84311181 . وطبقاً لبعض التقارير عُدّت أصناف معينة من الجبن 
من افخر الأغذية واشهاها في روما قبل الفي سنة . ويمكننا الافتراض بقدر كبير 
من الصحة أن كثيرا من اصناف الجين المفضلة في الوقت الحاضر كانت معروفة 
لدى الرومان » نذكر منها على سبيل المثال جبن الكنتال والروكفور . 

وعبر القرون ظهرت أنواع جديدة من الجبن بين معظم الاجناس البشرية التي 
انتشرت بينها معرفة صناعة الجيبن وتأثرت هذه الأنواع بالموقع والمناخ والتربة 
وكذلك بسلالة وعرق الابقار وبظروف التغذية واخيراً وليس آخراً كان لرغبات 
الناس |انفسهم من حيث الطعم والمذاق اثره في ظهور انواع ذات صفات مميزة من 
الجن .)١66 .١١(‏ 


1 


جدول :)١(‏ منشأ انواع معينة من الجين المعروفة جيداً وتاريخ صناعتها : 


صلم 1ج , التاريخ المسجل لصناعتها * منشأوها 
سمت 
البري ١1‏ فرنسا 
الكممبيرت القرن السابع عشر فرنسا 
الكنتال * ١0‏ فرنسا 
التشدر ١"‏ انكلترا 
النتيشير ل انكلترا 
الامنثال القرن الخامس عشر عونت 
الجرويبر املك (50)* شويينا 
الجرويير مددد (#و5)* فرنسا 
عن الأعقات القرن الثالث عثشر كنا 
الماروي 07 فرنسا 
اليون لافيك القرن الثالث عشر فرنسا 
البورت سالي كل رتنا 
الربلوستون 7 فرنسا 
الرومانو القرن السابع عشر ايطاليا 
الروكفور القرن الثامن فرنسا 
الستلتون القرن الثافن عشر انكلترا 


ا اك ا ا و حي 


5 أول تاريخ مؤيد 


ولقد ادى تقدم وتطور انتاج الجبن في المزارع والزيادة الكبيرة في جودة الناتج 
النهاي الى ظهور صناعة الجين لاول مرة في نهاية القرن التاسع عشر وانشئت 
مصانع ضخمة لصناعة الجبن » وبخاصة في سويسرا وفرنسا والانيا وايطاليا 
وهولندا وفي الدول الاسكندنافية والولايات المتحدة وكندا واستراليا . وقد مكن 
تأسيس معاهد علوم وبحوث الالبان من عرض انواع قياسية من الجبن في الاسواق 
وذلك عن طريق تحسين انتاج الحليب وتداوله صحيا وبادخال طرق محسنة للتصنيع 
بدلا من الطرق التقليدية القدية . وبتوفير معدات حديثة وباستخدام البسترة في 
المصانع واستعال مزارع (بادئات ) نقية . وتبين ارقام الانتاج المعروضة في .جدول 


ل 


رقم 0 اكت الول اكيت في انتاج الجين في العالم » إذ يبلغ مجموع الانتاج طبقاً 
لاحصائية سنة 06 حوالي 505 مليون طن . ويبلغ مجموع ما ينتج من الجين في 
العام اكثر قليلا من ؛ مليون طن . ويدل ذلك على الاهمية الغذائية للجين , 
مصدراً غنياً بالبروتين لسد احتياجات العالم الغذائية . 


جدول (؟) انتاج سنة ١950‏ من الجبن في أكثر دول العالم اهتاماً بصناعة 


الالبان 

ل ل لل ال ل ا سي 
|الفظنه حتحيين: مقدار الجين بالطن 
سسحيس ع ف حم دم ا ب ل ل ب ب م ا ال يج ف د 
اوربا الغربية 

فرنسا 0 

المانيا الغربية لضن 

ايطاليا ل 

هولندا 5 

بلجيكا لل مون 

١0 بريطانيا‎ 

١١0 الدافارك‎ 

النرويج غ2 

السوييد 030 

فنشدا رين 

النمسا مض 

ايرلئندة ايل 

البرتغفال كن 

٠ اليونان‎ 

سؤيسبدن] دق 
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القتقر مقدار الجبن بالطن 


روسيا كن 
بولندا 0 
جيكوسلوفاكيا اه 
رومانيا 00 
بلغاريا 0 
المانيا الشرقية ١‏ ٠ثودوءة‏ 
هنكاريا ٠.ءو0١‏ 


خارج اوربا 


لولايات المتحدة الامريكية 20000 
كتتت كنا .ةا 
استراليا 6.دووؤ6 
نيوزلئندا و٠١‏ 
جنوب افريقيا ا 
الار جنتين و8١‏ 


الزازيل 0 
شيلى عه و١‏ 


كولومبيا ل 
ييبرو ١٠‏ 
أورجواي 8 


م" صناعة الجبن المطبوخ و3 


ونادراً ما' يستهلك الجبن في صورته الطازجة اما » باستثناء بعض الانواع من 
الجبن الطري الطازجح ‏ ولكن بعد أن يبلغ مرحلة معينة من التسوية يرغبها 
المستهلك . هذه المراحل المرغوبة من التسوية من الخصائص المميزة لجين المنفحة 
وانواع معينة من الجين المصنع بالحامض . وتحدث في كل الجبن عملية تسوية تتوقف 
على حجم الجبن وعلى ظروف وسرعة النضج واهم من ذلك جميعاً نسبة الرطوبة 
الاصلية في الجبن ودرجة حرارة التخزين . ولا تتوقف عملية التسوية هذه عند 
الوصول الى الحد الامثل المرغوب في طعم الجبن التي يصبح الجبن من اجلها مقبولاً 
وإنما يستمر بعدها بسرعة متزايدة مع تحلل البروتين بدرجة كبيرة أو صغيرة . وفي 
بعض الحالات الدهن ايضاً كا هي الحال في الجين انضاج الفطر . وتؤّدي الزيادة 
الواضحة فى تحلل البروتين الى فقد في الوزن والى | نخفاض ملحوظ في القيمة 
الغذائية نتيجة لتغيرات ضارة في خواصها الحسية واخيراً يصل الجين الى مرحلة 
يصبح معها غير صالح للاستهلاك . ونتيجة لعدم امكان التحكم في تحلل 
البروتينات » لا تصلح جميع انواع الجين للتخزين الطويل با في ذلك الجين الجاف 
فضلاً عن أن جودة الجين تتوقف ايضاً على درجة الحرارة. ومن الحقائق المعروفة 
على سبيل المثال أن الجين الجاف ونصف الجاف التي كانت تصدر عبر البحار في 
الماضي وخاصة الى المناطق الحارة تتغير بنيتها وطعمها الى صورة غير مرغوية 
بمعنى أن تصدير الجين الى البلاد الحارة كثيراً ما يكون فيه مخاطرة . 


لقد حث ازدهار صناعة الالبان وامكانية تصدير الجين مع ما صاحبه من احداث 
مكبفة فى السنواتة الثافدة قر و العاتمة: عقر من القن الماضو عت تمد راد 
تعامل الالبان .نيم الأقظار المنتحة اللجين عل الالتفات" الل امشاكل. الهبة فى 
حفظ البروتين الذي وهبته لنا الطبيعة بمثل هذه الوفرة » لا له من اهمية حيّوية 
لا تعوض في تغذية الانسان (535 . .)١١5‏ وقام المئات من المهتمين بالنواحي 
التصنيعية والباحثين ومن في مستواهم من الخبراء بدراسة تلك المشكلة المهمة 0 
الواسعة الانتشار في العام ولق اتيت" الننات اكباو اعليها ببالتداع نيان 
أو بنتائج توس 1 نتائج غير مرضية على الاطلاق . وقد سلكت غالبية هذه 
البحوث احد طريقين : الاول : محاولة تحسين انواع الجين المعروفة لرفع خواص 
حفظها » على حين اتجه الآخر الى استنباط اغذية بروتينية مرتفعة القيمة الغذائية 
من بروتينات الحليب التي تقدمها الطبيعة . 


وقد تمكنت مصانع الجبن الالمانية الشهيرة التي تقع في 4118311 مثل مصنع 
تو طممعصمه دوأء9 15:01 طقتتة827 لصاحبه 202[67اء11061 .15.11 في 
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12 ومصنع الاخوة 0 في تعقمة1 والاخوة 116:2 فى 
65]201 من التغلب على مشكلة التصدير بوضع الجبن الطري وعاف 
الكاتمبيرت في علب صفيح ثم بسترتها وقد ادت هذه العملية الناجحة للجين المعلب 
الجديد الى تجارة واسعة عبر البحار . وم يمكن استخدام التعليب ك|ا هو مستخدم في 
الجبن الطري في البداية مع انواع الجين الاخرى حتى تكن المولندي 1.11.535562 
مؤّسس,ءمصنع الجين الشهير باسمه في بلدة 411612885 بعد تجارب عديدة من 
ليب" لكين ١الطولندق‏ ومعاسلته باطرازة يتجاح ومع :براءة اختراع فى اتكلترا 
تحت رقم ١١١١07‏ على طريقته هذه سنة 1895 . ومنذ سنة ١9.٠‏ وما بعدها قام 
بتصدير مليون علبة ذوات سعة "٠.٠.‏ غم كل سنة عبر البحار . 


كل الندتق اللكوره :الى كيف اغبا _السبة للحن الطزي بوتميك الجاف 6م 
يبت نجاحها بالنسبة للجين الجاف . وقد ادت جميع الحاولات لمعاملة جين الامنتال 
حراريا بنفس الطريقة الى هدم بناء الجين وانفصال الدهن والمصل منه . ولقد بقي 
صانعو الجبن السويسري قلقين لمدة طويلة ويحاولون تحسين خواص حفظ جين 
الامنتال المصدر وزيادة درجة مقاومته للظروف البيئية في البلاد الحارة . وبعد 
سنوات عديدة من التجارب المكلفة تمكن السويسريان 1.81©601625 و 
5 من 1113 من ايجاد حل ناجح لذه المشكلة العويصة باكتشاف 
صناعة الجين المطبوخ في سنة 1١9١١‏ (35.» 38) وإن نص تقرير 
مط طة 5.5 المنشور فى 4522-5 (5) 59 عمعنعنز1!! .طعناذتعاطنا اع المتددءاع.ا 
سنة ١938‏ على إن الجين المطبوخ اكتشف سنة .١9١9 7 ١9١‏ 


وقد عزي نجاح المكتشفين السويسرين الى قدرتهم عل تير بار اكازينات. 
الكالسيوم الخشنة نسبياً » والمنتشرة في الجين الخام باستخدام الحرارة وسترات 
الصود يوم مساعدة التحويل البروتين الى كتلة متجانسة ف حالة سيولة 2501 والتي 
00 أو جين الصندوق كا عرفا سابنا "فى سؤيدرا وانتج لاول . مرة . 
د أن يحاول حل المشكلة عن طريق تحويل كتلة البار اكازينات الجامدة الى 
خالة سائلة. ويانتهال حافض“ الشتزيك .ومن «الرضم عن انحن غير لمكن ديد 
الحقيقة وشيء من التأكيد حتى بعد مرور ستين سنة » فإنه يمكن الاعماد فقط على 
التخمين . فق الحقيل: أن. .يكون: الكشف.. متاتزا 'بالمين «المطبوخ. الألماق 
عكقطلطعة؟1 مقصمعن أو الفرننى 06 أو حتى بالطبق القومي 
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السويسري الشهير 7050106 . ويمكن ملاحظة أنه في الثلاث حالات يتم تحول 
كمياوي غروي من الحالة الصلبة الى الحالة السائلة بفارق واحد هو استعال كازين 
حامضي بثابة مكون رئيسي في الحالتين الاوليين على حين يستخدم في الحالة الثالثة 
كازين المنفحة الذي يتم فيه التحول بفعل المعاملة الحرارية واضافة النبيذ الجاف 
ولا شك أن المكون المؤثر في هذه الحالة هو حامض الترتريك والذي يوجد بنسبة 
متوسطها حوالي “#,./ في النبيذ مع كمية أخرى من الاحماض العضوية . وقد 
استخدم حامض الترتريك وخاصة ملحه مع الصوديوم بعد ذلك ولفترة معينة في 
صناعة الجبن المطبوخ . وتجدر الاشارة في هذا الجال الى إن التفاعل الكمياوي 
الغروي يحدث عند تحويل الجبن البرفولون والكاشكاقال الى كتلة بلاستيكية بفعل 
الحامض والخحرارة . 

ومن ناحية أخرى وبصرف النظر عا سبق نشأت صناعة الجبن المطبوخ في 
الولايات المتحدة” مستخدمة جبن التشدر مصدراً رئيساً للجبن مع اضافة املاح 
السترات والفوسفات . ففي سنة ١517‏ صنع كرافت 17886 في شيكاغو أول جبن 
تشدر مطبوخ وقدمه في علب ذوات سعة ه باوند كامدادات للجيش . وفي الوقت 
الذي لم تكن فيه حماية براءة اختراع تتعلق بمعاملة الغذاء ممكنة في سويسرا فإن 
عدد براءات الاختراع مختلف الطرق والمكائن التي منحت في الولايات المتحدة كان 
كبيرا جدا . 
ولم تحدث زيادة ملحوظة في انتاج الجبن المطبوخ في الاسواق الاوربية باستخدام 
الطريقة السويسرية الا بعد سنة ١99٠‏ أي بعد الحرب العالمية الاولى. وتمت 
الخطوة الاولى على يد اخوان 111606170228 في 21ح /(دعوصة 11 سنة ١؟5١‏ 
بانتاج جين مستعملا فوسفات احادية وثنائية الصوديوم استبدلت بعدها بسترات 
الصود يوم ' 

وقد اجريت سلسلة من التجارب فى مختلف البلاد » أجراها المهتمون بابحاث 
الالبان في نفس الوقت ومتوازيا مع هذا التطور التقني الخالص . وكان الغرض 
هنا هو الحافظة على بروتين الحليب ذي القيمة العالية في صورة ثابتة من نوع ما 
ملائمة للاستهلاك البشري. ولقد سجلت العديد من براءات الاختراع في 
موضوع انتاج البروتين اضافة الى كثير من الآراء والاقتراحات والخطط والطرق 
الي م يطلب لها براءة اختراع أو لم تمنحها والتي كانت ذات اهمية ليست 
بالقليلة . ونذكر في هذا الجال براءقٍ اختراع مهمتين تتعلقان بارتباط البروتين 
الاولى 85057 1082 ترجع لكل من خطعة طم 1 آ.ى .22 وا للمطقصطه ]8.1 .01آ 
فى د/ ه/ 6هم١‏ والثانية 100977 218 من 12ه0<نظ «عملاهط في 


3” 


ا/ /١‏ 64 وها تبينان طريقة لتصنيع. مادة قابلة للذوبان متعادلة ناتجة 
عن اتحاد قلوي مع بروتين فيها يتحول البروتين الرطب عند اضافة بيكاربونات 
الصوديوم الى سائل زجاجي منتفخ سميك ولزج إذلك باستخدام الحرارة أو بدون 
استخدامها . 

ومن الطرق التي تلقت الانتباه أكثر طريقة تحضير كازين قابل للذوبان في الماء 
باستعال املاح حامض الستريك . والتي اعلنتها شركة ه10نانا]ا في 
١850 0١ /‏ والمسجلة براءة اختراع برقم 115958 .10828 سنة ١6..‏ 
وتذكر براءة الاختراع هذه طريقة انتاج مركبات قابلة للذوبان في الماء من 
الكازين . وفيها يطحن الكازين وهو على حالة ابتلال مع سترات الصوديوم 
الثلاثية » وربما مع اضافة بيكاربونات الصوديوم 3 وكات الصوديوم الثلاثية ثم 
يجفف الناتج بعد ذلك . ولا شك أن أكثر الطرف: اعنة في ذلك الوقت كانت 
براءة الاختراع المسجلة تحت رقم 11227 في 15/ *“/ ٠5.٠.‏ لسجلها 
8ه قتع ]] من برلين. وفي وصف براءة الاختراع هذه تقرا الجمل 
الآتية : 

يمكن ارجاع الكازين غير الذائب المحضر بالمتقحة والمعروف بالباراكازينات 
ثانية الى حالته الاصلية من التشرب باضافة مركب مستخلص الجير خاصة فى 
الأعاض الي بلا اا ميك ا يرم ا 


وتنص مواصفات براءة الإختراع الأولى على ما يأتي: ‏ 
تجحري طريقة انتاج مستحضر الكازين من الخثرة باضافة مادة مستخلص الجير 
(احماض ‏ املاح حامضية أو خليطها ) الى الخثرة بكميات تكفي بعد حدوث 
تفاعل ناجح حتى يكون الوسط أو الناتج النهائي متعادلاً . وتتضمن الجملتين 
السابقتين القاعدة الأساس في عملية تصنيع الجين المطبوخ بوضوح ممثلا في تحول 
الهلام الى سائل باضافة أملاح ملائمة لربط الكالسيوم . واليوم لا يسعنا الا التعبير 
عن د هشتنا لل سا ا يد التعادل الذي ذكر بوضوح في طريقة 
طبخ الجبن ولأننا م نستخدم المواصفات التي ذكرت في محتويات براءتي الاختراع 
المذكورتين . 
وفضلا عن ذلك تستحق براءة الاختراع الامريكية رقم 683429 المسجلة في 
تل اا رماوا والممنوحة للانكليزي 8611 .(1..1 بعض الاهتام فقد اقترح 
861 تفتيت جزيء البروتين بإضافة انريم الباباين للحصول صناعياً على عملية 
التسوية السريعة للجبن ثم بعد ذلك يتبعها بمعاملة حرارية . وقد اعتمد في ذلك على 
الحقيقة التي تقول بأن المواد البروتينية ذات الوزن الجزيئي المنخفض .ء التي تتكون 
1" 


قِ 0 8 اسهل كنيرا ف م 0 اريت الجبن الحديث جيث 00 
٠. 0‏ 


وأخيراً يجب أن تزكر براءة. الاختراع الألمانية برقم 1١١١9‏ التي. قدمها 
تاء355] .طه ؟2لاطقط10 من كيل في و/ :/ ١1895‏ والتي منحت له في 
ع/ #/ 0وم١ا‏ على طريقة تعرف باسمه تنص على مابأق : يسخن جين طازج 
غير متخمر بأسرع ما يكن لتجنب أي تخمر حتى تسيل وتتحول الى عجينة غروية 
ّ يمزج هذا الناتج مع حليب طازج وفي السنين . اللاحقة كان تزع255آ يعرف على 
أنه الخترع الحقيقي للجين المطبوخ . الا أن هذا غير صحيح (5م#. )١6١‏ 
فالحقيقة هي أنه لم يكن 135568 يقصد انتاج جين مطبوخ فقد كتب هو بنفسه في 
مواصفات براءة اختراعه تيدف الطريقة الآتية الى تحسين قيمة الجين لعب ف 
حليب فرز وانتاج منتجات متشابهة يعتمد. عليها في عدم تغيرها ومن دون أن تتغير 
خصائص الجين . وقد انتج نوعا خاصاً من الجين يسمى 160711856 مستخدماً 
الطريقة المعروفة بمعاملتها بالحرارة حتى تسيل . وهي تختلف فى صفاتها الطبيعية 
وخواصها اختلافا بين عن الجبن الاصلي المصنع من الحليب الفرز وخاصة في الطعم 
وفي الطريقة المذكورة. ويجب أن تكون المعاملة الجزازية خفيقة لكن 'تبدا كثلة 
الجبن بالتفكك بانتظام وتتحول الى كتلة عجينية . ويبذه الطريقة يمكن لكتلة الجبن 
أن تمتص الحليب الطازج دون أن تأخذ خصائص الجين المطبوخ وم تضف أي 
املاح استحلاب لهذه العملية » بمعنى أنه !/ يتكون سائل حقيقي كالذي يتكون في 
جميع انواع الجيبن المطبوخ ويك كر 2إناطء5 (100) أن المعاملة الحرارية الطفيفة 
التي من الحتمل أن تكون اقل من الحد اللازم لأن يطلق عليها معاملة حرارية 

تغير الجين الفرز الحديث الصنع الى كتلة عجينية لزجة سهلة التشكيل شبيهة بتلك 
الي نعر فها ب 111868 10568 في البروقلون ٠‏ 'معتى .آنه منتوج 125561 ليست له 
علاقة بالجين المطبوخ او المنتجات المثابهة له . 


وتستحق جميع الطرق والافكار الختلفة الكثيرة التي نشرت قبل نهاية القرن 
الماضي الانتباه والثناء . فقد أورد الكثير من هذه الطرق ملامح رئيسة معينة عن 
أسس أحدث تطورات صناعة الجين. المطبوخ . كا شدت الاذهان الى الأهتام 
الحيوي لجميع الجوانب التي لزمت لخلق نوع جديد ثابت من الجبن . وليس هناك 
أدنى شك أن :ه015 من «ناط1 حقيقة هو أول من نجح في تقديم طريقة لصناعة 
الجين المطبوخ (+> . 38) ولقد طبق الاساس الكمياوي الغروي الذي فيه يتحول 
يفا 


جل الجبن الى صول ثم الى جل مرة أخرى بطريقة عملية لأول مرة في مصنعه . 
ولقد تمكن الخترع السويسري من التحقيق بوضوح من ضرورة الحاجة لاملاح 
الاستحلاب لربط الكالسيوم للحصول على السائل المطلوب . ولقد وضع غطء11261 
(ة؛) الاساس العلمي لصناعة الجبن المطبوخ في نشرته سنة ١974‏ حيث قرر أن 
الالكتروليتات التي تتكون من ايونات موجبة احادية التكافوٌ وأيونات سالبة عديدة 
التكافوٌ هي المناسبة بصورة خاصة أملاح استحلاب . ولذلك كانت تستتخدم املاح 
حامض الستريك وحامض الفوسفوريك الاحادية خلال السنوات الأولى من صناعة 
الجن المطبوخ . ويعد ادخال الفوسفات العديدة في عملية التصنيع خطوة بارزة في 
تقدم صناعة الجبن المطبوخ . ولقد عرضت في الاسواق لأول مرة في الثلاثينيات من 
هذا القرن تحت اسم «املاح يوها 3088 » . ومنذ ذلك التاريخ مهدت الطريقة 
لانتاج جبن مطبوخ على درجة عالئة من الجودة ومكنت من اكتشاف انواع جديدة 
منه » وخاصة الاخيرة منها ذات الشعبية المرتفعة والمعروفة بمستحضرات الجد, 
المطبوخ 220015دمع2م عكعقطه العووععمرط (5) . 


ب ل اهمية عملية طبخ الجبن بصفة عامة من الناحية التقنية والاقتصادية : 
كان اختراع 'الجين المطبوخ سنة ١5١١‏ خطوة هامة في تقدم صناعة الالبان 
على الرغم من أنه لم يكن يتوفر لدى الانسان في ذلك الوقت ما يمكن أن 
يتنبا هع :ولق في المستعبل- البعي .نوها مكن أن تحظيه من . :امكانات 
ضخمة للتطبق التقني بالمصانع ومن تنظيم للتجارة . وفوق ذلك كله في 
مجال الاقتصاد السياسي . واليوم وبعد مرور أكثر من 0ه عاماً يمكننا 
اخهرا أن نقدر الفوائد غير العادية التي جاءت في .هذا الاختراع وما' هية 
المميزات العظيمة التي ترتبط بطرق صناعة الجين المطبوخ في أربع نواحي 
مختلفة : 

5 ثميزات اقتصادية 3 وبخاصة الاقتصاد السياسي‎ ١ 
. ؟" - المميزات التقنية بالمصانع‎ 
. الخواص القيمة لانواع الجين المطبوخ الختلفة‎ ٠ 
التنوع غير الحدد والتركيب الواسع الاختلاف التي تساعد على‎ 
. استنياط اصناف جديدة من الجين المطبوخ‎ 
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افا 


ويؤدي فعل الْمعاملة الحرارية في نفس الوقت الى الحصول على حالة ثابتة من 
الناحية الفيزياوية والكيمياوية والبكتروبولوجية . وتمثل مضاعفة قوة ثبات الجبن 
المصحوية يمان زيادة” خواض: .حفظه + القاضة: الأساس: لعملية” طبخ :الجين ١‏ :ومن 
المميزات التي تستحق الذكر ويمكن التوصل الميها من واقع امكان تحويل اطلام الى 
مادة سائلة أنه يمكن اعطاء قيمة لمادة خام درجة ثانية ذات تركيب بنائي غير 
مرض . اضافة الى أنه يكن تحويل بعض دفعات الجين التي فقدت الكثير من 
قيمتها باستمرار التخزين الى منتجات ثابتة و الى جبن مطبوخ عن طريق 
تصنيعها . 

ومن المنكق«اجراء .طبع أول العيخ المتتديت المتتع » الذي يترام 
بكميات كبيرة في موسم وفرة الحلب والذي لا يكن تخزينه لأي فترة زمنية نظراً 
لنقض وسائل التخزين المبرد » وحفظه احتياطيا, ثابتا . وعلى ذلك يمكن أن 
:..:تخلص إن صناعة الجين المطبوخ لعبت دوراً هاما في السياسة الاقتصادية للجين . 
؟ ‏ تعطي أعملية طبخ الجن عددآ من الميزات الفنية خاصة من الناحية 
العيلة )ذا عا "فؤرقنع بمفاعة وليك لين اشام اهتيا + 


أ # سهولة نقل الكتلة السائلة والساخنة للجبن المطبوخ في المصنع بالمضخات 
وتخلذل آلا نا معي + 

ب ل تجزئتها بصورة اسرع واضبط . 

د امكانية بسترة الغلاف جيداً عند ملامسة الجبن الساخن لسطح الرقائق من 
الداخل . 

ع لمنتجات الجين المطبوخ المغلفة مميزات جامة جداً من الناحية التجارية 


أ - يكن تخزين الجبن المطبوخ لعدة اشهر بل لسنوات . 
ب - لا تتعرض لتلوث السطح بالميكرو بات أو آيانعنة :الآ ناك :ارات نظرا 
للحام الحم للرقائق غير المنفذة الى يفلقه يا الجن . 


جاب يكن تخزينها بدون بريد وهي نقطة مهمة جداً لعرض البضائع في الحلات 
واخازن وللحظ في المنازن وأسات الرضلات:. 

د ا وجوده في وحدات أو عبوات صغيرة لا يستلزم التقطيع والوزن المتبع في 
الجبن الخام . وتظهر أهمية ذلك عند استخدام الجبن في تغذية اعداد هائلة 
أو عندما يستلزم توزيع الجبن في حالات الطواريء لأماكن بعيدة . 

>" 


ه ‏ لا يحدث فقد في الوزن أو في النكهة نتيجة الجفاف . 

وا خلوه من القشرة التي كانت عادة تفقد مع الجين الخام . 

حت لا يتكون على سطحه طبقة ممزلقة . 

ح- خال من الطعم غير المستساغ . 

ط. ‏ نظرا لقابليته العالية للهضم وخواصه المفيدة » فان. الجين المطبوخ يعد 
نانسا جداً مادة غذائية . 


0 -فتحت عملية الطبخ لصانع الجين آفاقاً كبيرة وغير 0 كامكانية إبتكار 
أنواع جديدة متنوعة منه » كالجين سهل النشر الذي يمكن تعبئة الكتلة السائلة 
والمتجانسة منه في أي صورة مطلوبة وبأي حجم وشكل 00 خلطها ومزجها 
بمختلف المواد الغذائية وبأي نسبة بالوزن. ولقد تلا هذا انتاج أنواع الجين 
المطبوخ سهل النشر لزاه المثيرة وكذلك انتاج انواع الأغذية البي تحتوي على 
الجين مما سه الى حد كبير في زيادة الاقبال على الجين المطبوخ ٠‏ وأدى الى زيادة 
انتاجه. وتبين الخلطات الآنية الامكانات الكبيرة التى أدت الى زيادة تذوق 
اذ الجبن . , 


1 صناعة جين القوالب المطبوخ بالحجم المنايبه لعمل شرائح الجين المطبوخ 
من الجين الجاف أو نصف الجاف وبنفس الطعم . 
با عدي ل طلسم ان د الطرى ال م قار 
٠‏ الطعم. 
عدا نا :صناعة الجن المطبوع .من لفل الأنواع عتتلفة من المي مختلفت .فى العمر 
والتركيب والطعم وال 211 . 

د لا صناعة الجين المطبوخ باضافة منتجات لبنية :.(حليب - ثشرش ‏ - 
زيد ل خثرة .... الخ) . 

ف .د إصناعة 'الجين..المطبوع باضافة توابل مكل الاغقتاب الحفقة 'ن والاعسات 
المتبلة - ومستخلصات ننباتية . وصلصات متبلة (ع588106) . . .٠‏ الخ . 

و صاناعة الجين المطبوخ باضافة اغذية أخرى مثل اللحم و لهات البحرية 
وفطر عيش الغراب والكحولات والخضراوات والفاكهة وعصيرهاء 
والزسات: والقيرة:( والشيكولاتة) ومسحبات: المشييرة العنذاتيك: 
والفيتامينات . 

قرت لكا انين لنت ابرع اللي ف ايام 

ح ل صناعة الجين المطبوخ باضافة مزارع نقية ةْ ش البكتريا أو الفطر أو الخميرة 
مثل الجين المطبوخ بأطعمة جبن كارت أو الجورجونزولا أو طعم 
اللي الطارج 


طال_ 


ا 


صناعة ال 0106مه]1 من الجين المطبوخ .0 
مناعة الجن الحففته من الكين المطليوع النادي: أو الندل :الذى مبشخدم في 


النشر على الحساء أو المعجنات والذي يسترجع باضافة الماء اليه . 


صناعة الجبن المجفف من الجبن المطبوخ لاغراض منتجات الخابز 
كالبسكويت بالجين . 

صناعة الجبن المجفف من الجبن المطبوخ لاستخدامه مادة رابطة لأنواع 
السحق والمايونيز والحساء والادام (ومتك) 


صناعة خثرة المنفحة المطبوخة الجففة لاستخدامها في صناعة الحلويات بديلاً 
مثل صناعة البسكويت والايس كريم والمارنجو ومن الامكانيات السابقة التي 
لم تستكمل بعد يمكن التحقق من أهمية الجين المطبوخ في انتاج اغذية قيمة 


ؤانع «قسة غذاكية .عالية. ولديدة: 


+ التطور الاقتصادي لصناعة الجين المطبوخ في الماضي والمستقبل . بعد هذ! 


العرض المتفائل من السهل أن نتفهم لماذا يروم أي قاريء يبتم بصناعة 
الجين المطبوخ التعرف على خلفية التطورات الحاصلة في سوق الجين 
المطبوخ ولا شك أن أي شخص قام بدراسة احصائيات الجبن المطبوخ 
بالتفصيل قد جابهته صعوبات كبيرة في الحصول على مراجع مرضية خاصة 
في الاقطار خارج أوربا. ومع هذا فقد كان من الممكن في الأقل الحصول 
على بيانات موثوق بها لدول غرب أوريا عن الموضوع لسنة ١977‏ وقد 
جمعت البيانات في جدول © . ويتضح من الازرقام. (ن: خوال ,5 
انتاج الجين المطبوخ لدول أوربا الغربية جاءت من 5 دول هي الداخلة في 
السوق الاوربية المشتركة . وكان أكثر دول أوربا الغربية أهمية في انتاج 
الجبن المطبوخ » المانيا الغربية » ففرنسا فبريطانيا فايطاليا . 


ومما يستحق الذكر أن متوسط الاستهلاك السنوي للفرد الواحد من الجبن 
المطبوخ هو حوالي 7”,. كغم على حين يبلغ في المانيا الغربية ٠,86‏ كسم اباجيا 
١14‏ كفم للفرد وقد يبدو ريا 3 تعرف أن متوسط استهلاك الفرد في 
فرنسا ‏ بلد الجين ‏ هو 6”,. كغم. 


لض 


جدول (؟): انتاج الجين المطبوخ في اوربا الغربية لسنة .5١611‏ 


القطر الجن المطبوخح الاستهلاك القطر الجبن المطبوخح الاستهلاك 
بالطن 2 عفم/ فرد بالطن 2 كفم/ فرد 
المانيا الاتحادية مم0 لكر الدافارك ٠ثورة‏ اكه 
فرنسا ١‏ ساس 1 النرويج يتين 5 
بلجيكا ولوكسيمبورج 8,8٠.‏ 1 الجتويد 0 ىه 
ايطاليا ع ا؟ ءءء فلندا 0 او 
هولندا ل ااه بريطانيا 8 ا 
يوون النمسا ع0 ؟الاوء 
السوق الاوربية ١‏ 4 البرتغال 1 ان 
المشتركة شوايشزا ١‏ 00 
اسناتنا 0 ا 
مجموع الانتاج ”7 8 
الكلي لدول 
اوربا الغربية 0 5٠,9045 ٠‏ كا 


وف الجدول رقم : يتبيّن تطور انتاج صناعة الجبن المطبوخ في المانيا الغربية 
من اسن 8806 ]: احق ل ررلة باز كاد > وعلينا أن نوجه الشكر ل 1190186 .780 في بون 
على النشرة السنوية المستفيضة وعلى البيانات الصحيحة بها . الا أنه في وقت الحرب 
العالمية الثانية ما بين سنوات ١988‏ و9 8194ل تكن البيانات الدقيقة متوفرة . 
وبالاضافة الى ارقام الانتاج السنوي من الجين المطبوخ يتضمن الجدول مقارنة 
الكميات التقريبية لجين المنفحة والجين الطازج سهل النشر (مثل البورسين) 


والخثرة كلا أمكن الحصول عليها . 


جدول رقم 6 
انتاج جبن المنفحة والجين المطبوخ والجبن الطازج سهل النشر والخثرة في المانيا منذ ١١"‏ 
حتى ١9"07‏ وف المانيا الغربية من ١547‏ الى ١558‏ 


سنة الانتاج جبن المنفحة الجبن المطبوخح الجين الطازج سهل *” لجين المنفحة 


بالطن بالطن النشر بالطن 2 الجين المطبوخ 
ع1 د شال .م ا 
١١,0 ١‏ امس 0 
و١‏ 1 كن شق 
اش ١0‏ لق موا 
١55١ 1١‏ ااا 1 
١97‏ ك0 لام 1 
158 ءلم ل له 
ل يل م8 لض 
50 ل ل عيض 
١1 100١‏ ل لو له 1 
6و١‏ سل 3 1005 1 
0و١‏ ام 1 سيق 1 
ل م والاعءع م 0 
6و١‏ لض ]1 1م مم 
انحل ل 0م060 ا 9 اا 
/01ة١ ١‏ 011 0 ع 
١١ / 0 ١ ١504‏ ا 
ل ل 1 ١‏ ع 
53 اام 3500 لشي عع 
5١‏ اع 51 لض 1.5 
9 لل 7 ,> ١0‏ 1 
١9‏ لين “07 ١0‏ 04 
١ 54‏ 7/14 ع ١4‏ 1 
96 ل .ىه 0 13 
1١081 05‏ 4ه ل 221 
5١ 1١9 517/‏ .7 0 1 
“١ ١94‏ ملكلا 0ق 7اع 


لالص ل يبي يي ب بيجي ب يج يجيي مي 


"84 


ويتضمن الجدول ه استهلاك الفرد من الجبن سنوياً في المانيا الغربية خلال 
السنوات 06 و9 ١938‏ مقسمة على جبن المنفحة والجين المطبوخ والجين الطازج 
والجين سهل النشر والخثرة . وبيما يزداد استهلاك جبن المنفحة والجين المطبوخ 
خلال الاربعة عشر عاما المذكورة ببطء تلاحظ زيادة ضخمة في استهلاك الجين 
الطازج والجين سهل النشر والخثرة والكوارك بالبهارات 566150112115 » تدعو 
للدهشة . ومن الطريف ملاحظة السطر السابع من الجدول 0 الذي يبين أن النسبة 
المئوية لاستهلاك الفرد من الجبن المطبوخ مقارنا بمجموع الاستهلاك الكلي للجين قد 
بلغ أقصاه مثلا 72١6‏ فقط . وانخفض هذا الرقم في السنة الاخيرة الى 2٠١‏ . هذه 
النسبة المنخفضة من استهلاك الجين المطبوخ للفرد قياسا لجموع استهلاكه من الجين 
قد تقودنا الى توقع زيادة كبيرة في نسبة ما يستهلك منها وبالتالي في الانتاج في 
لعفل 


جدول رقم ك 
استهلاك الفرد سنويا من الجبن في المانيا الاتحادية للسنوات 06و15 8و١‏ 


مجموغؤجبن الجين الطازج مجموع * للمطبوخ * للمطبوخ 
سنة جين جبن المنفحةوالمطبوخ سهل النشر ٠ + ١‏ سيد 


المنفحة مطبوخ والخثرة + 4 المنفحة+ المطبوخ جميع الجبن 

ل 03 ١١‏ 14 
كد تيك كنا 488 110 ع1 516 1١ * ١94‏ 
كمه 8512 لوه 101 هما "0١‏ مرة 1١ * 1١‏ 
لاهذ١طا‏ +لامر ”كر 000 7 ؟ خخ" ؟؟ ١‏ 
١564‏ كهمم5" لاك اا الحا 505 1510 0 
006 بالا 111١‏ 848 رن 71١‏ ؟ كوه١‏ 
٠‏ "اا و١‏ *15 584 7١‏ وا لحل 
كلدم ايحي ييل و0 دكا 71 و5 /ا 1١‏ 
56 موا ءا -وم 370 كلا و" 1١‏ 
لاحل كء١ا‏ 6ه 1 لحف امن “1 
ك9 6ل العا 0 ان مام 5 1١‏ 
211١ 1516‏ 5ل 0,٠‏ 551 م 1١1 1١55‏ 
مهاد ات مذء "0 لمخضن 17م كوم 1١1 1١‏ 
١95717‏ 1 لاق رم 5516 الله ١8‏ و١1‏ 
١١ 1١934‏ الاك مره 0 44م ١م١1‏ 00 


لبلب ةا تا ل ا ا ات 1 11 


14 


جدول رقم 1 
لزيادة في انتاج واستهلاك جين المنفحة والجين المطبوخ والجين الطازج سهل النشر والخثرة 
في المانيا الاتحادية في السنوات ٠1١938 - 1١508‏ 


ميم ا ل ل ل ل ا ع حي بي يي 
المنتج الانتاج بالطن الزيادة الاستهلاك للفرد الزيادة 
بالكفم 
موود 58و19 بالطن 1 موود مكه١‏ بالكغم 2 
ااا ااام 0ك 
جين المنفحة عزن" م١‏ 1غ بوم بأو" ١10  ءوهك 1١50‏ 
جبن مطبوخ ا مكركلا ولا1,:”؟ ”ررم ضر لقره اده 0ط 


الجن الاخرق ‏ ا7 ارقم ام ؤرلا؟؟ 9“*لار48؟1 100,5 ١1١‏ مم ١م ١500‏ 


ا ا را اي لت ع ب 


ويبين الجدول 5 الزيادة في انتاج واستهلاك جبن المنفحة والجين المطبوخ 
والجين الطازج سهل النشر والخثرة » نسباً مقارنة خلال ١6‏ سنة ويلاحظ خلال 
هذه المدة أن الزيادة في انتاج جبن المنفحة يلغت 89,8* »2 على حين كانت 
الزيادة في استهلاك الفرد 6< + فقط . وكانت احصائيات الجين المطبوخ تدعو 
لدحشة اكبر . اذ بلغت الزيادة في الانتاج *6.,١‏ ع في حين زاد الاستهلاك بعدل 
م6 فقط . ومن ناحية اخرى وفي نفس المرحلة المذكورة زاد انتاج الجبن 
الطازج سهل النشر والخثرة بمقدار +,0م6١*‏ واستهلاك الفرد ممعدل ./١57280‏ 
وتبين الزيادة غير الاعتيادية في انتاج واستهلاك الانواع الختلفة من الجين الطازج 
على صورة خثرة (مثل سبيزكوارك ) او كجبن محتوية على نسبة مرتفعة من الدهن 
مثل الفيلادلفيا والجرقية والكورتينا والبورسين وغيرها غير مخلوطة او مخلوطة 
بالفاكهة او عصير الفاكهة او متبلة بالفلفل الاسود او الاخضر والبصل والثوم او 
الاعشاب يوضح الاتجاه الجديد لرغبات المستهلك . 


ولا شك أن صناعة الجين المطبوخ م جيذ خلال الأريعة عقمز سنة الأخيزة 
في محاولة لجذب المستهلك بتوفير الجبن المطبوخ سهل النشر الذي روعى في انتاجه 
الاختيار في مواده والنكهة في مكوناته والجال والملاءمة في التغليف والروعة في 
التلوين كان المتوقع أن ذلك سوف يرفع الاستهلاك بدرجة عالية الا أنه على الرغم 
من تلك الجهود فإن الزيادة في استهلاك الفرد خلال تلك المدة الطويلة بقي ثابتا 
وعنيباً للآمال . ولقد اعطيت المشكلة الكثير من الاهتام لتشخيص الاسباب » ولقد 
لوحظ أن كل من أهتم بالامر وقام بجمع عينات من الجبن المطبوخ والجبين المطبوخ 
سهل النشر بانتظام من مصادر تسويقة الاعتيادية وقام بفحصها حسيا باتقان يصل 
سرعة الى نفس الاستنتاج » وهو أن كثيراً من منتجات الجبن المطبوخ التي تعرض 


ىا 


في الاسواق ذات صفات رديئة جداً سواء في القوام أو التركيب أو الطعم باستثناء 
عدد من المنتجات المعروفة جيدا مجودتها العالية . ويمكن تحديد ثلاثة عيوب في 
القوام والتركيب أو البنية » وهي : قصر القوام الناتج عن التحول القشدي الزائد 
والمزلقة والترميل هذه العيوب الثلاثة التي هي من المؤكد ذات طبيعة فيزيوكياوية , 
والتي ستأقي مناقشتها بالتفصيل في فصول الكتاب الآتية. يكن ملاحظتها في 
الوقت الحاضر أكثر من العيوب البكتريولوجية كالانتفاخ الذي يرجع لبكتريا 
حامض البوتريك العصوية وانواع أخرى من الكلوستريديا . أما بالنسبة للطعم 
فتظهر عيوب أخرى مثل المعدني والزيتي والكرتوني والصابون والمر . وما لا شك 
فيه انه كثيرا ما تختفي الصفات المرغوبة في الطعم اما . وتعزى هذه العيوب لعدة 
أسباب كعدم ملاءمة المواد الخام المستخدمة » واضافة مطعات غير قياسية والتتبيل 
غير المناسب والخطأ في الكميات والخطأ في تنفيذ خطوات التصنيع . وفي هذا 
الجال قد ينتج الطعم الفقير عن اضافة كميات كبيرة غير مناسبة من مركزات 
الثرش ويؤدي ذلك الى ظهور الطعم الحلو المالح لمنتجات الشرش التي تخفض 
درجة الجين بشدة وتدمر الصفات المرغوبة والطعم المقصود في الجين المطبوخ سهل 
النشر المصنع بعينه جزئياً أو كلياً . ومن هذا يسهل علينا أن نتفهم سبب تحول 
المستهلك نتيجة لاستيائه من الاطعمة المعينة والبيئة غير المرضية في الجين 
المطبوخ » لاختيار ناتج آخر . 

ماذا يمكننا صنعه لرفع المستوى القياسي للجبن المطبوخ ؟ إن الطرق المتبعة في 
صناعة الجين المطبوخ خلال عشر السنوات الأخيرة » كانت صحيحة بصورة مطلقة . 
ويجب أن يستمر ذلك على الرغم من أن مركز الجاذبية بين انواع الجين المطبوخ 
الختلفة جميعها ييل الى أن يقع الجين المطبوخ سهل النشر . كا يتضح ذلك في 
جدول . وقد يودي التطور في استهلاك الجبن الطازج سهل النشر والخثرة 
( سبيزكوارك ) بالتوصية باتجاه جديد في انتاج الجبن المطبوخ مثلا اتجاه الطزوجة 
كانتاج جين مطبوخ سهل النشر ذي طعم مثالي للجين الطازج الذي ظهر بصورة 
جبن قشدة طازج مبستر مثل الجالا منذ سنة ١955‏ والباكو والبرها والميليزا 
والكيري والساموس ولفترة في الاسواق . وظهرت أخيرا في الاسواق عدةٍ منتجات 
مطبوخة جديدة متطورة من هذا النوع بعضا منها مزج مع الفاكهة او الاطعمة أو 
الاعشاب وتتميز مجودتها العالية . 

واشارة الى الاقترحات السابق ذكرها والخاصة بنقد الصفات الحسية للجين 
المطبوخ المعروض حالياً في الاسواق يجب أن تبذل صناعة الجين المطبوخ كل جهد 
لتحسين الطعم والنوعية بحيث يقيّم جميع الجبن المطبوخ المسّوق في المستقبل باعتباره 
ناتجأ مميزا جيدا . ويمكن الوصول الى ذلك ببذل عناية فائقة في التحكم والسيطرة 


فنا 


.ثناء خطوات الأنتاج بأسرها . ويسسمن ذلك اختيار المواد الخام بعناية » من 
حيث طعمها وتقبلها للطبخ والاستخدام الصحيح لأملاح الاستحلاب والاضافات 
الأخرى ٠»‏ والانتباه بوعي صادق الى جميع تفاصيل الطرق المستخدمة ثم الفحص 
الناقد لكل المنتجات النهائية . وبهذه الطريقة يكن للأشخاص المنوط بهم الانتاج 
أن يتلقوا المعلومات والمساعدة التقنية بانتظام . 


وبالتعاون وتطبيق مقاييس التطور السابقة يجب أن يبدأ برنامج اعلامي 
للمستهلك بالاعلان والاذاعة . وبوساطتها يكن الاشارة الى المميزات السابق ذكرها 
للجين المطبوخ وخاصة قيمتها الغذائية العالية وسهولة هضمها والفعل المفيد الممتاز 
لبروتينات الجين التي تعرضت للتحلل اثناء عملية الطبخ . وقد دلت الخبرة على أن 
المستهلك لا يعرف الا القليل عن الجبن المطبوخ » وهيل الى أن يتخذ موقفا سلبيا 
منه . وفي هذا الجال يجب أن يكون الانسان قادراً على كسب الكثير من ثقة 
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نض 


البسات الثاني 


الأساس النظري لصناعة الجين المطبوخ 


(0ك و 4# و سمو وو.١)‏ 


6 صناعة الجن المطبوخ 


إوفق 


من الملاحظات السابقة عن التاريخ الأول لصناعة الجبن المطبوخ يمكن التحقق 
بوضوح ظاهر أنه لا يمكن تثبيت الجبن الخام لتحويله الى المرحلة الوسطية التي 
يكون فيها الكازين سائلاً ذا طبيعة غروية باستخدام الحرارة . إما يتوقف الوصول 
الى الحالة السائلة الوسطية الي سميت بالطبخ 2066551288 على حدوث التبادل 
الايوني الناتج عن فعل املاح الاستحلاب . وإذا ما سخن أحد انواع جبن المنفحة 
المطحونة » مثل الامنتال ؛ في وعاء وضع في حمام مائي ؛ يمكن التحقق بسرعة من 
أن:.مثل هذه التجزبة لا تعطي ثاتجا جيداً إذ. ينكمش. الجن ويتقلص بتأثير 
اللززارة. تشيجولاً الى كتلة كبيهة بالطلاطل مع انفصال الدهن والماء ء على حين اذا 
أضيف  *‏ 7# من أحد محاليل أملاح الاستحلاب المعروفة جيداً كالسترات أو 
الفوسفات مع التقليب . فإن كتلة الجين تتغير بسرعة الى عجينة متجانسة وهي 
عملية يمكن اسراعها بالتقليب . دعنا نضع بعض الحقائق التي عرفناها مع بعض . 

يجب أن تؤدي عملية الطبخ الى تحول الباراكازين غير الذائب الموجود على 
صورة هلام بمساعدة ملح الاستحلاب المناسب والحرارة الى صورة سائلة وبهذا نكون 
قد بسترنا كتلة الجبن بكفاية » وتم تعبئتها بدقة دون تلوث . ثم تتحول الكتلة 
السائلة اثناء تبريدها وبتأثير قوى البلمرة الناجمة عن خفض الحرارة الى هلام 
صلب مرة ثانية يختلف عن اطلام الاصلي بتجانسه الكامل وثبات صفاته الفيزياوية 
والكيمياوية والميكروبيولوجية . وتختلف كتلة الجين المطبوخ أو الجين النهائي في 
تكوينه وتركيبه وصفاته الاخرى باختلاف صنف الجين المستخدم. وقد يكون 
الباراكازين المسال بالحرارة خفيفاً أو سميكاً نوعاً » أو شبيهاً بالبود نج أو يكون 
با اد فح ا قوام سهل الكسر أو قابل للثني . على حين يمكن أن يكون 
الجبن المطبوخ المصنع منه طريأ أو جامدا قابلا للنشر أو للتقطيع الى شرائح ذات 
قوام قابل للثني أو الكس حبيين, التركيب: أو أملس؛ 
ويتوقف قوام وتركيب كل من كتلة الجبن السائلة والجبن المصنع في الاعتيار 
الاول علح صفات الجودة في الجنن الخام الداخل في الطبخ . وعلى القوى الناجمة 
عن الفعل الكهاوي والميكانيكي والحراري التي تؤثر على الكازين . ومن الطبيعي 
أن لا تترك الصورة النهائية للناتج المصنع وصفاته للصدف وإما توجه عملية 
التصنيع طبقا لقواعد معينة للحصول على ناتج مرغوب . ويجب الاستفادة من 
مختلف القوى والعناصر المستخدمة في عملية الطبخ كأملاح الاستحلاب والماء 
والحرارة والتقليب والتجنيس ومدة الطبخ » واضافة منتجات ثانوية أو جبن سبق 
طبخه أو أي اضافات أخرى بطريقة صحيحة . وفقأ لحالة الجبن الغروية والكاوية 
وللصفات المطلوبة في الناتج . ويتطلب الاستخدام الصحيح لهذه القوى المعروفة 
التامة والصحيحة للطبيعة الفيزيوكمياوية للكازين ولقواعد معينة في عملية الطبخ 
ذاتها . 


وم 


ومن لزاغي فيه المشاكل المعقدة التي تدخل في صناعة كل من الجبن 
الطبيعي والجين المطبوخ بطريقة أفضل أن نركز نقاشنا على بروتين الحليب الاصلي 
غير المعامل بدلاً من الكازين المتحول في الجين الخام . ويعطي ذلك فرصة أوفر 
دراي اراد الاخرى التى توجد في الحليب وبصورة خاصة الالكتروليتات في 
مورها الطبيعية:.: ونا كانت هذه الالكتروليتات تلعب دوراً هاماً لا في عملية 
الطبخ فحسب وإنا في ميع العمليات التي تنضمن تغيرات كمياوية وغروية فإن من 
اللازم مناقشة اهمية الكاتيونات الاحادية والثنائية التكافوٌ كالصوديوم والكالسيوم 
الآنيونات عديدة التكافوٌ كالفوسفات والسترات . فكل من أيوتي الصوديوم 
الاحادي والكالسيوم الثنائي له فعل مضاد على المواد البروتينية وبخاصة على 
الكازين » إذ يؤدي أيون الصوديوم الى تفرق التجمعات الجزيئية وفرد الالتواء 
الجزيئي والاذابة وانفصال الببتيدات (وصتعنامعم) والى انتفاخ 8صتلاء5 الكازين 
على عكس أيون الكالسيوم الذي يؤدي الى تقليل الماء المرتبط وتكون تجمعات 
بيرة ننيجة لتجمع الجزيئات المفردة أو البيتيدات العديدة . وهو التفاعل الذي 
يكن أن يزداد حى يظهر فى :طورة تبن مرق للعين الجردة + وكثيراً ما كل 
من الكاتيونات في حالة توازن وما القدرة على تثبيت النظام الغروي للبروتين في 
الحليب . فإذا ما حدث استبدال لأي من الايونات أو الكاتيونات من داخل او 
خارج النظام فإنه يغير من حالة التوازن وبفرق هذا الاستبدال أو يجمع النظام 
الغروي حسب ثفوق أي من الكاتيونات الاحادية الثنائية . واملاح الصوديوم 
مع الانيونات عديدة التكافوٌ كالسترات أو الفوسفات يمكنها أن تحدث مثل هذا 
التغير في حالة التوازن لعقد البروتين . فعند اضافة فوسفات الصوديوم الى نظام 
غروي يحتوي على الكالسيوم في حالة توازن ملحي فإن الكاتيون الثنائي يستبدل 
بالكاتيرة الاعادق” مقايا ىق نملة كام المنادل الابوق .تمعن اخ :نويل أوونات 
الصوديوم أيونات الكالسيوم وتؤدي الى مضاعفة عوامل التفرق التي تقوم بفعلها 
القوي حتى في عدم وجود غوافل: أخرئ: مضادة:: 
الكازين 

الكازين عبارة عن بروتين فوسفوري حامضي يرتبط به حامض الفوسفوريك 
بمجا ميع الميدروكسيل للحامض الاميني السيرين . وهو يوجد في اللذليب ببيأة تركب 
غروي من فوسفات الكالسيوم وكازينات الكالسيوم . ويتكون جزيء الكازين من 
كريات ادقيقة. قظريها من وت +18 ايكون موزعة قي المضل عق صوره 
كريات مفردة . ويوجد الكالسيوم على أطراف الروابط في جزيء الكازين مكوناً 
ملحاً مع الجاميع الحرة من حامض الفوسفوريك 'والكربوكسيل . ويوجد الكالسيوم 
المتحد مع النظام الغروي في حالة اتزان مع ايونات الكالسيوم الذائبة في المصل . 


لض 


فإذا ما أزيلت» أيونات الكالسيوم من المصل نتيجة لارتباطها أو ترسبها فإن 
الكالسيوم الغروي يتغير نتيجة نزوله الى المصل . وإذا :ما زادت نسبة الكالسيوم 
الذائب نتيجة اضافة كلوريد الكالسيوم مثلا فإن ايونات الكالسيوم ترتبط بالنظام 
الغروي مؤذية الى جبع الجزيئات:. وبامثل اذا ها ايف ماع مقطر ال الخلين 
ينتقل الكالسيوم من النظام الغروي الى المصل وهو النقل الذي يؤدي الى تفكك 
معقد جزيئة البروتين في النهاية . إن العمل التوضيحي الذي قام به 104 و 
علأاعاةه]] (0.د) قد اعطى نظرة مثيرة للتعرف على التغيرات الكيمياوية 
والغروية للكازين بفصل القوى ذات التأثير المفرف والجمع . 
ويتحول الحليب من الصورة السائلة 501 الى الصورة الللامية بطريقتين : آما 
باضافة الحامض أو تكوينه أو باضافة المنفحة . وتعد كلتا الطريقتين الاساس في 
ضناعة- الحين . [ذ- بتاثير المنفحة أو الحامض تتجمع الجزيئات الكروية للكازين . 
بعضها مع بعض مكونة نظاماً شبه شبكي متفرع . فعند اضافة الحامض للحليب 


ينخفض ال 2]1 الى نقطة تعادل الشحنات (4.6 1آم) مغيراً من حالة التوازن 


ومحررا الكالسيوم على صورة لاكتات الكالسيوم . وينفرد الكازين . ويحدث فتداناً 
للاء . 
كازينات الكالسيوم+ حامض لاكتيك لاكتات الكالسيوم + الكازين 
وعدت فقد للاء الذي يكون في هذه الحالة مرادفاً للتجين . 

وعند اضافة المنفحة تجري عملية تكوين الجبن على مرحلتين فيها فيتحول 
الكازين الى باركازينات ثم يتكون الجبن بواسطة أيونات الكالسيوم . و تحدث 
المرحلة الاولى تحت جميع الظروف الا أن المرحلة الثانية لا تحدث الا عند توفر 
أيونات الكالسيوم . وتشكل باراكازينات الكالسيوم المتكونة تركيباً شبكيا ذا أبعاد 
لاق وك خثرة المتفجة الاساس. في ضناعة جميع اتواع: جين المنفحة ا فنها 
الطري والجاف مثل التلستر وليلكودا والتشيشر والبارميزان . / 

وتحتوي جميع الاجبان المضنعة بالمنفحة على نسبة معينة من املاح الكالسيوم 
تلزم بصورة قاطعة لثبات قوام الجبن غير المسواة. يستخلص من ذلك أن الجين 
بغض النظر عن نوعه عبارة عن تجمعات للكازين المنتشر ,في المصل نتيجة لبلمرة 
جزيئات الباراكازينات التي يقوم فيها الكالسيوم بلحام البناء ثم نتيجة لتكون 
الحامض تنكون كتلة كثيفة خيطية التركيب تكسب الجبن الطازج حديث الصنع 
قوامه المعروف. بقابليته للثني 10988 . واثناء عملية التسوية تتحلل أو تتجراً 
التجمعات الكبيرة السابقة بدرجة قليلة أو كبيرة حسب نوع الجبن» نتيجة 
لعمليات التخمر بحيث يعود الكازين بعد مدة من التسوية للانتشار فى النظام من 
كد وا كتلس إلى الركنية"الكفيا وو الك را ا 


يفنا 


و تحتوي الخثرة الحضرة بالحامض ك) هي الحال في جبن الكوارك على نسبة 
منخفضة من الكالسيوم (4,. 2 5,.*) حيث يفقد معظمه مع الشرش ء على 
حين تحنوي خثرة المنفحة على نسبة عالية من الكالسيوم تتوقف على حدة التحميض 
الذي يجري اثناء تصنيع الخثرة . وتبلغ نسبة الكالسيوم في المادة الجافة الخالية من 
الدهن بجبن الامتثال 4* . وف الجين نصف الجاف د - ##* والجين الطري من 
1 4-7 


7 التجين الحامضى عملية عكسية إذ أنه بزيادة ال 5151 إلى 76 باضافة 
قلوي » تعود الخثرة ثانية للذوبان . أما التجين الانزيمي بالمنفحة فغير عكسي ٠‏ إذ 
لا يكن اعادة باركازينات الكالسيوم لصورتها الاصلية قبل التجين على أنه يمكن 
تحضير صورة غروية من الباراكازينات مشابهة للكازينات في الحلول اذا أمكن تغيير 
صفة عدم الذوبان بالاستبدال الايوني ئ يحدث عند اضافة املاح الاستحلاب 
كالفوسفات والسترات التي تمنع فعالية الكالسيوم . 

بعد استعراض الطبيعة الغروية المعقدة في الحليب قد تبدو التغيرات 
الف يوكمياوية لعملية طبخ الجبن أوضح.. ويكن. التعمق في دراسة العاملين الرئيسين 
المتعلقين بها ألا وها المادة الخام المستخدمة واملاح الاستحلاب . لذا يجب دراسة 
طبيعة الجين الخام بالتفصيل ومدى ملاء منته الكيمياوية والفيزياوية لعملية الطبخ . 
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الحليب البقري : حبيبات الكازين تبدو جزيئات 
كروية مفردة قوة التكبير *ا 7.٠.٠.‏ 


اضافة حامض الى الخحليب وزيادة الحموضة تتكون مجمعاتت 
كبارة شبكية الشكل قوة التكبير *« 0.٠.٠.‏ 


تجمعات شبكية الشكل متفرعة قوة التكبير “« 06٠0٠٠‏ تكوين تجمعات صغيرة الى اكبر بتاثر تفير الحموضة 
قوة التكبير *< ٠٠٠.٠١‏ 


الفصل الأول 


المادة الخام (الجبن ) اللازمة لعملية الطبخ 


المقصود هنا بالمادة الخام الجين الذي ,ب يصنع بالتجين الانزيمي بالمنفحة فقط أي 
جميع انواع الاجبان الجافة ونصف الجافة ا المعروفة وتتضمن يفا الاجبان 
المسواة بالفطر . وكقاعدة عامة : لا تشمل الانواع الناتجة عن التجين الحامضي 
كالكوارك 1031© امكانية ادخال مثل هذه الاصناف احياناً في الخلطة . يشترط 
في الجين المستخدم في عملية الطبخ اضافة الى صفاته التحليلية التقليدية مثل ال 
آم والمادة الجافة والدهن أن تتوفر فيه نسبة معينة من البروتين وله تركيب بنائي 
معين . ولهذه الصفات أهميتها الأساس في عملية الطبخ . ويجب هنا التفرقة بين 
النسبة المئوية المطلقة للبروتين التي تثلها المواد النيتروجينية الكلية وبين الكازين 
الفعال . والمقصود به الكازين القادر على بناء شبكة بروتينية » الذي 'سماه كل من 
1101 للمة تلناطعة5 (ىوذ) سنة ١505‏ الحتوى النسبي للكازين . وهو يمثل 
النسبة التي بين نيتروجين الكازين غير الذائب والنيتروجين الكلى . ومن الناحية 
الكيمياوية يمثل البروتين الذي له القدرة على بناء التركيب الشبكي » وهو ذلك 
البروتين الذي يترسب باضافة الشب . وكلا ارتفع الحتوى النسبي للكازين في الجبن 
0 تفيل "الماع حجن يليو ذي قوا ل ل 
بغض النظر عن نوعه ٠‏ يتراوح الكازين النسبي به بين 5٠‏ #960 وتنلخفض هذه 
النسة بتقدم التسوية بدرجة. كبيرة أو قليلة وذلك حسب مدة التسوية . فتنخفض 
في جبن الامتثال الذي يبلغ عمره نشهرا الى 88“ وبعد > أشهر الى هلا 
٠‏ » وبعد 5 أشهر الى ٠‏ #28 . ويبلغ الحتوى النسبي للكازين في جين 
الجوةا' والتلسان جيعد التسليج: والحلول الملحي. 15> فيتخفض الى دم يعد ,م 
شهر . ويبلغ التحلل أقصاه في الجبن الطري حيث ينخفض الحتوى النسبي للكازين 
الى 66 #5590 بعد ١,60‏ شهر فقطل . ويزداد التحلل في الجين المنضج بالفطر 
كالروكفور والجورجونزولا والكامبيرت عع بمقارنته بأنواع الجبن الأخرى خافضاً 
الحتوى النسبي للكازين في الجبن تام النضج أو المواد المكونة لجسم الجين الى حوالي 


. 2# 


١ 


من المعلومات عن هذه النقطة. فقد ذكر 1209065 (0؟) سنة ١5149‏ ضمن 
ملاحظاته عن الحد الأدنى للمكونات الجافة في الجين المطبوخ أنه يجب أن لا يقل 
الحتوى المطلق للبروتين عن 2١8‏ في الجين المطبوخ القابل للنشر والمفروض أن 


يتوفر فيه 7*٠.‏ في الاقل حتى لا يحدث فقد. 


وم يفرق الباحث بين البروتين الكلي والبروتين الفعال . وبعد عدة سنوات من 
الخبرة يمكن القول بأن نسبة الكازين الفعال في الجين المطبوخ النهائي يجب أن لا 
تقل عن #١١‏ ء اذا ها اريد الحافظة على النظام الغروي ويبين الجدول الآتي 


5 
اهمية ذلك . 


جدول 8 : محتوى الجين المطبوخ القابل للنشر من البروتين الفعال محسوباً بالنسبة للمواد 
الصلبة . مواصفات أنظمة الجين الألمانية في 4؟ حزيران سنة ١5976‏ 

* الدهن في : المادة * الدهن * للادة الجافة : البروتين الفعال #الدهن/ 

المادة الجافة الجافة في الجبن لخاليةمنالدهن للرماد #8٠6 17٠٠١‏ البروتين 


صفر 51 صفر 1 0 1 ؟ ١9,‏ 

5١ ١‏ لمكن ايض 0 الحض ازيل 8:١‏ ثلا 
1 رذن 3 5 0 51 للد لدع تاكن 
ين نا ل د 0 ١80:1١ 5 ١‏ 
5١ 16‏ 13 ع* 0 ١5١:1١ 1١هرال ١‏ 
1 1 كل امكرق 4 ايل <١‏ للدي 
06 :1 م١"‏ 1" 0 ١‏ مخ :١‏ كلا 
36 ع 1 18 3 0 م١ا‏ ا 1:١‏ ١م‏ 
7 1 رين / 1١‏ كن ١16‏ 9 لذ لظا 
48 01 4ك و١ ١‏ ١م‏ 30 أ تك 


7 يت 2 

في الجينٍ المطبوخ الحتوي على +٠٠.‏ من الدهن في المادة الجافة و م#**” مادة 
جافة ‏ وبه م مادة جافة خالية من الدهن وبعد طرح المواد الخالية من 
النيتروجين .سيبقى حوالي #0 من النيتروجين الكلي ويزيد بمقدار #5٠‏ عن الحد 
الأدنى اللازم في مثل هذا الجين . وني مثل هذه الاحوال من الممكن استخدام جين 
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ناضج محتوي على 0+ 27١‏ كازين فعال فقط . وكذلك فإن الجين المطبوخ الذي 
يحتوي على ٠‏ دهن في المادة الجافة و 0٠.‏ * مادة جافة و “٠.‏ فقط مادة جافة 
خالية من الدهن يكن أن يحتوي فقط على 4١0‏ بروتين فعال . ومن الواضح من 
هنين المثالين انه يجب استخدام جبن ضعيف التسوية جدا فقط عند ,صناعة جبن 
مطبوخ يحتوي على نسبة دهن مرتفعة والا فلن يمكن الوصول الى الحد الادنى 
للبروتين (؟1* ) في الناتج النهائي مع احتال عدم قابلية النظام الغروي الكلي لأن 
يكون ثابتا . 


وتوجد علاقة معينة بين الحتوي النسبي للكازين وبين قوام الجين . فزيادة نسبة 
الكازين الفعال تعطي قواماً خيطياً طويلاً . على حين كان انخفاض نسبته تعطي 
قواما قصيرا . وعادة يوجد الكازين الفعال في الجبن حديث الصنع ( بنسبة 5٠.‏ 
2) في تركيب بنانى يشبه الخيوط الطويلة ©7نااعناماك عنام عدصةل1 عده1 
ويتوقف تحلل هذا البروتين اثناء التسوية على حجم وسمك الجين حيث يتجزأ 
التركيب الخيطي الى قطع متوسطة وصغيرة » وصغيرة جداً . ويصبح قوام الجين 
أقصر ويتناقص الحتوى النسبي للكازين حسب نوع الجبن ونسبة الرطوبة به 
وظروف التخزين . 


يحتفظ الجين السائل الناتج اثناء عملية طبخ الجبن الحديث الصنع بقوامه 
الطويل لدة طويلة . وهو يقاوم بدرجة عالية التغير بتأثيرات العوامل الكيمياوية 
والحرارية والميكانيكية وهو غير محب للاء ©239205085061 ء اذ أنه: يمتص الرطوبة 
بطي جا وبكميات محدودة. ونسب الرطوبة الحرة غير الممتصة تكسب الجبن 
العيب المعروف بالجين اللزج (655ضفكطه)2"7)5 نتيجة لوجود الكازين في الحلول . 
ولا كان الجبن الناتج من طبخ جبن حديث الصنع يتسم بقوام طويل ( مطاوع) 
فأما أن يكون قابلا للتقطيع لشرائح او مطاط (شبيه بالمطاط ) ويتوقف ذلك على 
نسبة الرطوبة به . ش 


ومن ناحية أخرى يكن تقصير القوام الطويل بالتقليب الشديد بدون تغير يذكر 
في التركيب الكيمياوي . ويستفاد من هذه الحالة لانتاج جبن ذي قوام قصير عند 
استخدام جبن يحتوي على نسبة عالية من الكازين الفعال . ويعرف تحول قوام الجين 
اثناء الطبخ الى قوام قصير (غير مطاوع ) ناعم (0560أ00ا51]2 58016) يشبه 
القشدة » وله خواص جيدة للفرد ( بالتحول القشدي) 2هناعة ((تصدء0(؟) 
ويتطلي تحديد القدن اللتابسيا من -هذ! التحول: بالنسية لكل صيف من الحين. خيرة 
عدة سنوات . وسوف يتم شرح طرق انتاج التحول القشدي في محال آخر . 
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ويتم التحول القشدي عندما تتفرق تجمعات الكازين الكبيرة غير الحبة للاء الى 
تجمعات أصغر فأصغر ثم الى جزيئات تحت تأثير قوى الطبخ الختلفة . ويكون 
للزيادة الكبيرة في المساحة السطحية تأثيرها الكبير في زيادة القدرة على ربط 
كميات كبيرة من الماء . ولا يقف تغير القوام الطويل المطاطي الى قوام اقصر 
قشدي ناعم تحت جميع الظروف عند حد معين. ولكن عندما يصل القوام الى 
أفضل صورة لهء قابلة للنشرء يستمر انفصال الببتيدات بسرعة أكبر ليتحول الى 
قوام شبيه بالبودنج الجامد السميك . وتعرف هذه الحالة بالتحول القشدي الزائد 
8م16 . ويمكن ملاحظة مثل هذا التغير في الجبن المطبوخ الذي يكون 
طريا سهل النشر قشدي القوام وهو ساخن » ثم يصبح بعد تبريده جامدا صلدا . 


من هذا يتضح أن من الواجب أن لا يترك الجال لاستمرار التحول القشدى 
بعد وصول الجين المطبوخ الى القوام الأمثل » وخاصة أنه من غير الممكن ايقاف 
جميع العوامل المؤثرة سواء أكانت كيمياوية أم ميكانيكية أم حرارية في الحال. 
وهنا تظهر أهمية خبرة الصانع ك3 تحديد الوقت الصحيح الذي عنده توقف عملية 
الطبخ بلاحظة مدى التغير في القوام . هذا ولا يمكن معاملة جبن متوسط التسوية . 
له قوام قصير نسبياً ويحتوي على كازين نسبي يتراوح ما بين 5٠١‏ - 7069 
ميكانيكياً بنفس الدرجة التي تم بها معاملة جبنحديث الصنع . اذ يكون الآول 
قد وصل الى قوام لا يمكن للجبن الحديث أن يصل اليه بفعل العوامل والقوى 
المؤثرة في عملية الطبخ . ولهذا يجب ماملة ادن التوشل" السيوية د الكامل 
التسوية بعناية لاحداث التغير في بنائه الى اقل حد ممكن . ومن الواضح أنه لا 
يكن الحصول على كازين سائل ذي قوام طويل من جبن متوسط أو كامل التسوية 
حيث يكون البروتين فيه قد تحلل الى مركبات اصغر . وتتطلب صناعة جين 
مطبوخ ذي قابلية عالية للتقطيع الى شرائح ومطاطية جيدة استخدام مواد خام 
ذات قوام طويل تحتوي على كازين نسي مرتفع بين .ا .و” مثلا. ومن 
ناحية اخرى تتطلب صناعة جبن مطبوخ ذي قابلية عالية للنشر استخدام خامات 
بها كازين نسبي يتراوح ما بين .+ #86 لضمان الوصول لنتائج مضمونة . ولا 
يكن بأي حال تحقيق ذلك اذا انخفض الكازين النسبي ال عند او أقل وثولا 
يعني ذلك عدم استخدام الجين الكامل النضج ذى الكازين النسبي المنخفض وانما 
يجب التحقق من عدم اتخفاض نسبته عن الحد الأدنى المرغوب لنوع الجبن المصنع 
ويمكن التغلب على المشكلة باضافة مقدار مناسب من الجين الحديث الصنع الى 
الخليط . 
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تعمل املاح الاستحلاب على ايقاف فاعلية الكالسيوم الثنائي التكافوٌ الذي يؤثر 
على ثبات هلام الجين (8؟ , )١5١‏ . وكانت املاح حامض الستريك أول الاملاح 
التي استخدمت عند بدء صناعة الجين المطبوخ سنة ١5١١‏ وفي السنين اللاحقة 
استعملت املاح الفوسفات الاحادية والعديدة. واذا استثنينا املاح الاستحلاب 
المعروفة والشائعة الاستخدام حالياً #طعن1]18 . 5) هنالك الكثير من المركبات 
الكيمياوية ذات الايونات الاحادية الموجبة والانيونات العضوية المتعددة التكافرٌ 
فكن. أن تستخدم: عامل على انتشار جزيئات البروتين. ولكن نظراً لتأثيراتما 
الجانبية غير المرغوبة واحتالات تأثيرها الضار على الصحة أو لاعتبارات اقتصادية 
فإنها لا تعد ذات فائدة في صناعة الجبن المطبوخ . وقد جاء ذكر كل من الترترات 
واللاكتات والخلات في المراجع العلمية والتشريعات الخاصة بالجين المطبوخ الا أن 
الترترات رغم ملاء متها تقنياً لعملية الطبخ فقد استبعدت لكونها تظهر عيب الترمل 
(ودع صنق مج5) لحني 51 ) "آم اللاكتات “والكلات» نإ غير بلاقة كلا : 
بصفتها املاح استحلاب 9 


اختراع على أنها مواد استحلاب مثل حامض الجليكول الثنائي وحامض الكربونيك 
وحامض الميوسيك وحامض الاليك وحامئض الجلوكونيك .والجلوكونولا كتون وحامض 
الامينوكربونيك وحامض الجلوتاميك وحامض الأسبارتيك . في المانيا ودول 
اخرى . 


ومعظم هذه الاملاح لم تنل أهمية كبيرة في صناعة الجبن وقد ظهر نت “نذا عقرة 
اعوام في الطبعات التقنية الروسية » نشرة مثيرة للعالم 2اطناطء5 ١60(‏ ) تتضمن 
استخدام ال حامض العضوي الثلايُْ, القاعدية 12132نايع 102 الذي له الصيغة 
التركيب البناكى الآتيان : 
والتركير بابي يان 1810© 
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وهو يماثل حامض الستريك في خواصه 


وبخاصة الطعم ويحضر بالاكسدة من مصادر 00017 - ع - تزمبر 
رخيصة بعاملة اعواد القطن او عباد الشمس 0 -1011] 
او الذرة بحامض النتريك 2011 - 0 -1011] 


”على الرغم من وجود امكانيات نظرية كثيرة » فقد تقسم املاح الاستحلاب الى 
مجاميع رئيسية مناسبة عمليا لغرض الطبخ وهي : 

املاح حامض الستريك أو السترات ٠‏ 

أملاح حامض الفوسفوريك الاحادي أو الفوسفات الاحادية . 

أملاح حامض الفوسفوريك المتعددة أو الفوسفات المتعددة 


يرسا ها هام 


ات الستراتة 
حامض الستريك رمزه الكيمياوي, © و 1[ , © وهو حامض اوكسجيني ثلاثي 
القاعدية وتركيبه البنائي 
001 -0-ر11 
0011 :810 
0١ 0001‏ ,رز 


وحامض الستريك (م١١‏ ( واسع الانتشار فق الطبيعة 2 وخاصة قٍ الحمضيات وكان 
حتى سنة ١91717‏ يستخرج من عصير الليمون الايطالي واستبدل في الوقت الحاضر 
بالحضر بالطريقة الحيوية التي تتضمن تخمير وسط غذائي يحتوي على سكر كالمولاس 
باستخدام الفطر عه 1115أع1ءمدش ولخحامض الستريك ثلاثة املاح هي : 


سترات الصود يوم الا حادية تعطي 41 لكين 

سترات الصوديوم الثنائية تعطي 211 0,١‏ 

سترات الصود يوم الثلاثية تعطي آم ؟.ىدى 

وفي البداية كانت السترات' تستخدم بثابة محلول في صناعة الجين المطبوخ 
١(‏ ) يحضر باستخدام بيكاربوتات: وكربونات: الصوديوم + واحيانا غن كازبونات 
الكالسيوم في معادلة محلول من حامض الستريك بتركيز معين عند 11م ثابت مكونا 
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خليطا من السترات الثنائية والثلاثية ومعطية' مدى لل 211 يقع بين..ه ‏ 0.9 
على سترات صوديوم ثلاثية مع سترات احادية لاعطاء ال 2]1 المرغوب 
والسترات بصفة عامة عالية الذوبان لها قدرة جيدة على اذابة البروتين » الا 
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أن الجين المطبوخ المصنع بها له ميل ضعيف نوعاً ما لامتصاص الماء على حين يبقى 
بمعنى أن القوام الطويل فيا الجبن الخام يبقى كا هو. كا أن القوام القصير 
لايتغير . ولهذه الاسباب يقتصر استخدام السترات على صناعة قوالب الجين المطبوخ 
.والى قطعها التي يراد فيها أن تبقى محكمة متاسكة غير قابلة للنشر . ويجب الا 
تستخدم في صناعة الجين القابل للفرد أو النشرء اللهم الا اذ كان الجين الخام 
ان تكون قوالب الجن او قطعه المصنعة باضافة السترات مادة مستحلبة ذات بنية 
وقوام جيد ويمكن ايضاً انتاج اجبان ممتازة باستخدام الفوسفات العديدة كاملاح 
استحلاب ويعاب على استعال السترات افتقارها لخاصية منع النمو البكتيري 
(متتهاده رعاعوط) وافتقارها لصفة اضفاء القوام القشدي وميلها الى التبقع 
8 في بناء الجين فضلاً عن أنه يجب اضافة .205 وزناً من السترات أكثر 
من الفوسفات العديدة .)١51١(‏ 


؟ - الفوسفات الأحادية . 


حامض الفوسفوريك الأحادي . ويعرف سابقاً بالاورثوفوسفوريك . له الصيغة 
و20 11 . وهو ايضا حامض ثلاثي القاعدية (60) ويحضر من عدد من الاملاح 
بالمعاملة الحرارية . والطريقة الاخيرة تعطي انقى منتوج وهو المستعمل بصورة 
رئيسية لانتاج أملاح الفوسفات للصناعات الغذائية . 


فوسفات احادي الصوديوم 11م ه,؛ ,21311,20 
فوسفات ثنائي الصوديوم 11م ,د ,100 يويح 
فوسفات ثلاثي الصوديوم 11م 11.0 ,703,00 
وتبين المعادلة الآتية طبقا ل ولنط1 )١178(‏ ملخصاً لطريقة انتاج حامض 
الفوسفوريك وتكوين الفوسفات الأحادية : 


معادلة رقم )1 
فوسفات خام 
فوسفوريت (فوسفات الكالسيوم ) أباتيت 


و7 


يف 


الطريقة الرطبة الطريقة الحرارية 
3850 + رلم,60)يه0 10 + ر0زو6 + يل(م60)ية20 
“دعر بدافضن فوسفوريك أحادي 
)أ 


4 5 . 2 
أووة ستسوريك) 


0 
1-0-8-0-11] 
7 
11 
عاك اللو 
( اورئثوفوسفات احادية ) فوسفات احادي الصوديوم 0طوللةلكا 
( اورئوفوسفات ثنائية ) فوسفات ثنائي الصوديوم م120آي81 
ارثوفوسفات ثلائية ) فوسفات ثلائي الصوديوم ْ رف ١‏ 


والقاعدة أن الفوسفات الثنائية الصوديوم تستخدم في صورة جافة او محتوية 
الصوديوم لضبط ال 85م . ولاملاح حامض الفوسفوريك الاحادية قدرة تنظم 
ضبط ]آم الجين السائل بين 5 الى “,5 ويوؤدي خفض ال 11م عن ذلك باضافة 
فوسفات صوديوم احادية الى نتائج غير مرضية . واذا كان من اللازم خفض ال 
11م فيفضل اضافة  .,+‏ «#,.ء* حامض ستريك . اذ يعيب الفوسفات الاحادية 
مثل السترات أنها لا تعطي تحولاً قشدياً «متاعة لإمندءعة0) لذا يبقى الجين المطبوخ 
المصنع بالفوسفات الاحادية خفيف القوام نسبياً . ولهذا فإن مثل هذه الاملاح لا 
تناسب الجبن المطبوخ الحتوي على نسبة عالية من الدهن هذا اضافة الى الطعم 
تكوين بلورات من فوسفات الكالسيوم الاحادية (مهمدء .)١69‏ 


+ الفوسفات المتعددة 


تحضر الفوسفات المتعددة بمعاملة الفوسفات الاحادية اا زلاع م5 ء١و9»‏ 
بجدء ودرء ؟+١١)‏ ويكون الناتج في صورة سلسلة أو صورة حلقية . وتستخدم 


54 


الفوسفات المتعددة بكثرة في الصناعات الغذائية بصفة عامة وفي صناعة الجبن 
المطبوخ. بصفة خاصة . وليس للفوسفات الحلقية ثلاثية كانت أم رباعية أم سداسية 
أية أهنية صناعية وأما تظهر ناتجاً عرضياً ثانوياً لا يكن تجنبه عند صناعة 
الفوسفات المتعددة ذات الوزن الجز يئي المرتفع . وقد أظهرت التجارب العلمية 
الدقيقة وبوضوح أن الفوسفات المتعددة الحلقية غير ضارة من الناحية الفسيولوجية 
والسمية. وفي حالة استخدامها في صناعة الجين فإنها تتحول بسرعة اثناء الطبخ 
الى فوسفات متعددة ذات سلاسل . لذا فلا يوجد اعتراض من قبل السلطات 
الصحية حول استخداسها . 


وخلال حقبة طويلة من الزمن كان هناك تضارب في تسمية الفوسفات الكثيفة 
اللقارةا فمثلاً الفوسفات العديدة ذات الوزن الجزيئي المرتفع التي نعرفها اليوم 
باسم ملح جراهام كانت تسمى 0 الفوسفات المتعغددة السداسية أو باختصار 
الميتافوسفات (م+١‏ ) وهذه التسمية غير الصحيجة ما زالت تمارس حتى اليوم في 
الصناعة . وفي هذا المجال يجب أن نعترف بفضل هلنط1 )١7١(‏ في وضع تسمية 
للفوسفات المكثفة متفق عليها دولياً . ولتفادي أى سوء فهم طلب الى كل المشتغلين 
بالفوسفات المكثفة اتباع نسمية 11110 وتبين المعادلة " صورة واضحة جداً لكيفية 
تركيب الفوسفات المكثفة . حيث تتكون الفوسفات العديدة من الفوسفات الثنائية 
( المسماة قدياً بيروفوسفات ) الى الفوسفات الثلاثية ( قدياً تراي بولي فوسفات ) 5 
الفوسفات الرباعية والخاسية وا!-داسية والسباعية والثانية والتساعية والحتوية على 
عشرة جزيئات من فوسفات أو أكثر الى ملم جراهام ذى الوزن الجز يمي المرتفع . 


؟" ‏ تكوين الفوسفات المكثفة 


يتكون جزيء واحد من الفوسفات الثناشة ئية لثنائي الصود يوم ( البيروفوسفات ) 
من جزيئين من الفوسفات الأحادية لاحادي العتود يق ) ,50 203512) مع نزع 
جرزيياء واحد من الماء 


0 0 0 
| ا ات 1 ا 
(ب0رطرترةلم) 8 م8 -م- 0 -20ل0 ه- هلان موس بون--م ‏ وويم 
| | 
بن و ره اق 


ويتكون جزيء واحد من الفوسفات الثنائية الرباعية الصود يوم ( البيرد فوسفات 
المتعادلة ) من جزيكين من الفوسفات الأحادية الثنائية الصود يوم مع نزع جر ياء 
واحد من الماء . 


14 
م4 صناعة الجبن المطبوخ 


(بورظريولةا) 0 --م - 0 هد ولإ0) 2.2 
ٍ 


ا 
ه01 080 0 0م 
ون الفوسفات المتمددة باسلوب مشابه » فمثلاً يتكون جزيء واحد من 
الفوسفات الثلائية الخاسية الصوديوم (الفوسفات الثلاثيّة المتعددة) من جزيئين من 
, 18150 ,88 وجزيء , 50 119112 مع نزع جزيئين من اللاء : 


رط ) 
0 0 0 0 0 0 
]/ | 1 210 1 للخ ل لب ا 
ا د هل ل ل م دن 
1 
وبمدة ولج0 هلذن 510 5 01 
«» الفوسفات المكثفة ميتافوسفات (تركيب حلقي) 
م(و0ط نع إيل) 
1 عد م 'اعفيز 


1 مط ا وأعامة 9 
اك كر لك 
و > احضوم دن 
ار م“ / 
السلسلة القصيرة 18 - ١‏ - لم فوسفات مبتعددهة 0 0 
١ /‏ 
01 6تسحام ع م 
38 0 
دزف 
فوسفات ثنائية ( ببروفوسفات ) 5 
0 0 
ا ! 
لمم م.م 05 : 
اه درت تتراميتاافوسفات 
علا ولا0 
0 3ل 


فوسفات ثلائية (تراي بولي فوسفات ) 0 


© 6000060 ز! 1 
ا 0 1ه 0 
- سدم قوير 
أ 


ع0 --م )ا : 
/ ا 
ه01 لم0 ه00 


فوسفات رباعية ( تترابولي فوسفات) | 9 5 
ص 59 د 0 (مركب غير معروف) 
ه01 -م سم ل م 0م -- وولح 
ا أ ا إٍ 608 
01038 هل© ول0 هلم0 7 
0 مم حجن 
00 
5 0 م 0 
سلسلة متوسطة 8 - من 9 0.٠‏ 0 
08م -0 لإ ا 
سلسلة طويلة 2 - 08 08 
طوبي 2 > ١‏ .ب ...5 
ومثل عليها ملح جزاهام ٠‏ 
منامو الكازم - جر 
وكوردل ومادريل 
0١ 0‏ 0 
أ 1 8 
م كين .جو ع صب ولع 
0 7 0 06 
ع شد فاته م أل كدت ألث 
افو أوكنيهه لشفو الفوسفات العالية التركيب الشيكي 
0 يي »مم2 مرو ماع ا( 
1 6-1 اويا 
ا ! 
5-8 : >3 2 - د حد0 1 
ا ا 0 ْ 0 3 
ل 8 - 0-26 0ج سم سس 0 سم ينون 
املا 6 0 0 0 
0 0 ا | / 
ان 0 دمن ميدن نودم ووير 
09 0 0 
عمسن عب مصدن ‏ ن0دم- ووم 
5 9 :. 
ْ 0 سام مسق ل ترون 
ا 1 
0 


وتوجد الفوسفات الثنائية وهي بداية سلسلة الفوسفات المتعددة فى اربع صور 
يختلف ال 11م لحا من لا." الى ٠١,١‏ وهي: 

فوسفات ثنائية احادية الصوديوم , 0 , 28 8 518 5,0 11م 

فوسفات ثنائية ثنائية الصوديوم ر 0 , 8 ري 8 ري 118 ؟,؛ 11م 

فوسفات ثنائية ثلاثية الصوديوم ب 0 ر 8 8 م 9ل2 -,07 11م 

فوسفات ثنائية رباعية الصوديوم , © , 2 ,818 ؟١٠‏ 11م 
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ولا ملاح الفوسفات الثنائية قابلية ضعيفة لكل من خاصيتي الذوبان والارتياط 
بالكالسيوم » والعكس من ذلك القدرة التنظيمية إذ أنها قوية جداً . وبمقارنتها 
بجميع الفوسفات المتعددة . فللفوسفات الثنائية اعلى قدرة على امتصاص الماء . 
وعلى الرغم من أنها تفضل لفعلها الجيد في التحول القشدي الا أن استخدامها 
بمفردها يؤدي الى التحول القشدي الزائد عن اللازم والى صلابة قوام الجين » وهو 

من العيوب الشائعة في صناعة الجين المطبوخ . كا يمكن أن يؤدي الجاع الى 
الترميل الناتج عن تكون ثاني فوسفات الكالسيوم 8846م05طمذك 08 ٠١١(‏ » 
2ع كا ولهذه الاسباب يجب عدم استخدامها بمفردها. ولما كان فعلها 
التنظيمي عالياً فإنه يمكن اضافتها مع فوسفات متعددة مرتفعة الوزن الجزيئي . 
وتعد الفوسفات المتعددة الحتوية على مجموعتين من الفوسفات الى عشر مجاميع ‏ 
أملاح استحلاب جيدة » وذلك لخواصها في أنها مبادلات ايونية ولقدرتمها المتوسطة 
3 على التحول القشدي . لهذا يكن استخدامها في صناعة الجبن المطبوخ القابل 
للنشر 5216202616 وخاصة الحتوي على نسبة مرتفعة من الدهن » وعلى الرغم من 
امكان الحصول على فوسفات ثنائية وفوسفات ثلاثية ثبة كمركبات نقية » فإنه لا يمكن 
من الناحية العملية الحصول على الفوسفات الدقاعية ا التي تحتوي على سلسلة 
اطول من الفوسفات كمركب نقي بل تحتوي على خليط من الفوسفات المتعددة . 
ويعد ملح جراهام من الفوسفات المتعددة ذات الوزن الجزيئي المرتفع التي لها قدرة 
تبادل ايوني فائقة . وأفضل قدرة على اذابة البروتين (6ه )١58 ٠‏ على الرغم من 
أن تأثيرها على التحول القشدي بطيء . ولهذا يعد هذا الملحر أكثر الاملاح ملاء مة 
لصناعة قوالب الجين المطبوخ والقطع ذات التركيب الحم فض عن أنه يمكن خلطه 
مع فوسفات احادية أو فوسفات اخرى متعددة أو حتى سترات عندما يراد 
الاستفادة من الاجزاء الجاقة من الجبن كالزوائد والقشرة وجبن الحليب الفرز 
الني تقبل امتصاص الاء بسرعة وتنتج قواماً فقككا وطريا . 


٠‏ وعلى الرغم من المميزات* السابق ذكرها للفوسفات التعددة الا أنه يجب أن لا 
ننسى أن مثل هذه الفوسفات تتحلل جزئياً اثناء عملية الطبخ تحللاً مائياً منتجة 
58 ذات عدد أقل من الفوسفات أو فوسفات احادية . ويتوقف ذلك على حدة 
الطبخ ودرجة حرارته » ونوع الجبن وغيرها .)١78(‏ وتؤّدي هذه الحقيقة التي 
ناقشها 61220014 (مع) و #علأوءه20 )١١5(‏ الى انتفاء الحاجة لاضافة 
الفوسفات الأحادية مع المتعددة التي لها القدرة طل : ليل" حزقهم الكازية: ليلا 
كاملاً دون الأحادية (هه). 
ويقودنا التئعكرف على أهم املاح الاستحلاب الى التساؤل عن فعل الملح الجيد 
منه ‏ ولعل أول وأهم خاصية لملح الاستحلاب قدرته على جعل الكازين مها 


كف 


وذلك بانتاج سائل متجانس . وتختلف القدرة باختلاف الاملاح ولكنها تزداد 
بزيادة قدرة الملح على تثبيت الكالسيوم 1 هي الحال ف الفوسفات العديدة 
المتوسطة والعالية الوزن الجزيئي . أما الخاصية الثانية فهي قدرة ملح الاستحلاب 
على انتاج ببتيدات الكازين بحيث يمكن تكوين مستحلب ومعلق ثابت بالرغم من 
عدم تجانس الكازين كليا في انواع الجين الختلفة والناجم عن مؤثرات حيوية 
وبيئية تختلف باختلاف الجين . 


انواع الفوسفات 

الفوسفات المكثفة 

يكون التفاعل الاول لخليط الكازين مع ملح الاستحلاب متبوعاً بسلسلة من 
التغيرات الثانوية الحسية بخواصها المرئية كقصر القوام وتغير خواص امتصاص 
الكازين للاء التي عرفناها عملياً بالتحول القشدي . مثل هذا الفعل مختلف » فبين) 
يقل عند .استخداء ‏ النارات ‏ والمونيكات “الاحادية -فإن للفوسفات: السديدة بذات 
الوزن الجزيئي المنخفض قابلية تقشيد تختلف من متوسطة القوة الى قوية. هذه 
القدرة التي تنتج القوام القصير من ناحية والتي تحقق التجمع الجزيئى 
(صه ناه جنع حمززه2) للكازين في الناتج النهائي من نانحبة. خزق + هي بالتأكيد 
أكثر متطلبات صناعة الجبن السهل النشر أهمية . مها كانت نسبة الدهن . 

هنالك حاصيتان أخريان لاملاح الاستحلاب لما أهميتها في صناعة ناتج ذي 
قوام وخواص حفظ ثابتة وهي القدرة التنظيمية لل 11م فلكل من الفوسفات 
الاحادية والثنائية والسترات قدرة عالية على التنظم . واخيراً يجب ملاحظة أن 
ختلف املاح الاستحلاب القدرة على التأثير على خواص حفظ الناتج المطبوخ من 
الناحية البكتريولوجية . وبعض*الاملاح تأثير قاتل للبكتريا ولبعضها الآخر تأثيز 
مانع لنشاط البكتريا )١5(‏ او الااحياء الدقيقة . وعى الرغم من أن هلا التأثير 
لا يوجد في السترات واقل وضوحا بالنسبة للفوسفات الاحادية . فإن الفوسفات 
المتعددة ها فعل قوي ملحوظ وهذا فإن الجين المصنع بها له خواص حفظ أفضل . 

ونظرا لاختلاف خواص ومميزات املاح الاستحلاب المختلفة فإن النسبة 
الصحيحة من كل مكون منها في خليطها له أهمية كبيرة ويتم اختيارها طبقاً لنوع 
الجن وعمره ودوجة نضجه وتركيبه البنائي » وطبقاً للمواصفات المطلوبة في الجين 
المطبوخ النهائي . إن فن مزج الانواع الختلفة من مواد الاستحلاب يتضمن الجمع 
بين الانواع بحيث تؤدي خواصها الايجابية الى تحسين عملية الطبخ وخواص ا.مفظ 
وبحيث يقوض الخواص السلبية بعضها بعضاً بحيث لا يكون لا أثر سلبي على عملية 


الطبخ والتصنيع . 


اوت 


ولقد أنتجت شركة 208 مجموعة ممتازة من تراكيب املاح الاستحلاب التي 
تصلح لكل غرض في الصناعة . وقد أمكن التوصل ذه الاملاح التي قيمت ووفق 
عليها بعد عمل تجريي كبير وبعد سنوات طويلة من البحث والتجربة . ويعد 
القلط العقواق لفوسفات احادية ومتعددة مع" السترات ذا فائدة قليلة » على حين 
يتطلب التوصل الى تراكيب من املاح الاستحلاب ذات تأثير فعال» لا تؤدي الى 
ظهور أي عيوب جانبية غير مرغوبة » معرفة أساس كيمياء الفوسفات والسلوك 
الكيمياوي لهذا البروتين الغروي المعقد . ولقد أقر كثير من الباحثين مثل 
وواع صم (فنك  )0٠.6‏ و رجاه نوج نوولة («) بأن الخاليط قد اختيرت 
بحجيث تحقق تكوين وتركيب وطعم وخواص حفظ جيدة في الجين . 

إن عملية طبخ الجن معقدة للغاية وتتضمن الكثير من الخاطر الحتملة وهذا 
فإن اضاعة الوقت والمال للتوصل الى تراكيب جديدة من املاح الاستحلاب لا 
يعوو نيا لقا تزه المرجوة . ولقد بينت التجربة صحة ذلك وبعد المناقشة السابقة عن 
نوعية املاح الاستحلاب يمكن الآن الاشارة الى الكمية الواجب اضافتها منها » إذ 
تحختلف الكمية المضافة عمليا من 6 - 16 قٍ المتوسط . وقد نصت 
التشريعات الالمانية الأولى (94/ +/ ١930‏ ) على إضافة املاح حامض 
الفوسفوريك بنسبة 6,** واملاح حامض الستريك بنسبة 4,0:*# حدا اقصى من 
وزن الجين الداخل في الصناعة . وقد عدلت في التشريعات الحديثة بحيث لا تزيد 
عن ,#8 فوسفات أ ,#4 سترات في الناتج النهائي في الجبن سواء اكان 
الجبن مطبوظاً قابلا او غير قابل للنشر» وهذا يعادل اضافة ه,* ‏ 4/ 
فوسفأات » ه.» ‏ م سترات محسوبة على اشن وزن الجين الخام . وتؤدي 
الاختلافات في المادة الخام المراد تصنيعها » كنسبة المادة الجافة والبروتين والدهن 
والكالسيوم والحموضة وعمر الجين ودرجة نضجه ء الى الشك في عدم كفاية النسبة 
القياسية *# من ملح الاستحلاب. وقد ينصح بزيادة او نقص هذه النسبة 
للحصول على أفضل النتائج دون حدوث مؤثرات جانبية . 

وف السنين الأخيرة اجرى الكثير من الباحثين تجارب على تقدير كمية مواد 
الاستحلاب الواجب اضافتها بالضبط مع وضع المعادلات التي تساعد الصانع في 
تحديد الكمية عند ظروف معيئنة. نذكر منهم لو 0طتاعلة و عامزذ8 (61) و 
ممعاتة8 (0)) 


افه يتكلم الوم عبر الذائب من البروتين أساساً للحسابات التي اجروهاء 
كا أدخل الناحثان الأولان نسبة الدهن في المادة الخام في الاعتبار . على حين يبين 
+طءعتطو] (5: ) إنه اششاء طيخ الجن الحتوي على نسبة مرتفعة من الدهن يجب 
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التغلب على مشكلة اضافية. فعند ما تزداد نسبة الدهن في الجبن تنخفض نسبة 
البره تين » بمعنى إنه من المتوقع الاحتياج الى قدرة استحلاب أقل ٠و‏ بتطبيق معادلة 
الباحثين المذكورين تجد أنه عند استخدام جين خام به .* من الكازين الفعال 
أعماطا أوا. ٠‏ من الكازين النسبي يلزم اضافة 5 ملح استحلاب . وعندما 
تنخفض نسبة الكازين الفعال الى +71 أي ٠‏ كازين نسبي يلزم #5 فقط من 
ملح الاستحلاب وتتفق هذه النسبة مع المستخدمة عملباً في الصناعة . ويحتوي الجين 
الخام المستخدم في صناعة الجين المطبوخ في المتوسط على 48٠6‏ من الكازين النسبي 
ولهذا تضاف *7/ املاح استحلاب ٠.‏ 


جدول ١‏ : العلاقة بين تو ألجبن من الكازين الفعال 0 الكازين النسبي وبين كمية 


نسبة البروتين الكلي 7 الكازين الفعال بها ” الكازين النسبي ”7 الملح المضاف 


١ 9 9‏ ان 
8 0 00 3 
8 11 0 ا 
١ 9‏ 7 لح 
8 18 3 1 
١ 0 1 8‏ 
١ 8‏ 3 14 
8 00 ِ 10 
١ 0 1 1‏ 


يتبين من الجدول أن كمية ملح الاستحلاب اللازم اضافتها الوق عن ا 
الكازين الفعال أو الكازين النسبي بالجين وتتناسب معها طردياً . ما تنخفض 
نية الكاريخ الفعال: إلى وم ا ا و 
عدم استخدام مادة خام ينخفض فيها الكازين الفعال الى هذه الدرجة لأنه لا يمكن 
أن ينتج عنه تركيب ثابت . وعندما تكون نسبة الكازين الفعال .*# أو أكثر 
يلزم ل د مرة ثانية أن الرقم التقليدي 7 
الذي ما زال حتى الآن يستخدم في مصانع الجين المطبوخ يتطلب في الكثير من 
الحالات أن يصحح . 

وى التطبيق العملي يلزم معرفة ما يأتي : 
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+ نسبة كل مق البووقن والكازيى النتى <ف:«اطيق. -تطريقة اشيطة‎ ١ 
. اعلى نسبة للكازين في غالبية انواع الجبن المستخدمة في الطبخ‎  ؟‎ 

إن طرق التحليل"التقليدية لتقدير البروتين الكلي والكازين النسبي سهلة » الا 
انها تحتاج لوقت طويل . ويقترح 111 ل ري سهلة قات يقدر فيها 
المادة الجافة الخالية من الدهن في الجبن ويطرح منها نسبة الرماد )١57(‏ التي تبلغ 
عادة حوالي م » ويكون الناتج نسبة الكازين الكلي 'ويضرب الرقم الناتج “ا 9,. 
للجبن الحديث الصنع او .,8١‏ للجبن المتوسط النضج أو ا 7,. للجبن التام 
التسوية . 

ويبين الجدول رقم )٠١(‏ النسبة المئوية للبروتين في مختلف انواع الجبن محسوبة 
بالطريقة المذكورة في اعلاه. وتقع النسبة في الجبن الجاف ونصف الجاف التي 
تستخدم في صناعة الجين المطبوخ في اغلب الحالات ما بين م5٠‏ - #86 . وبمقارنة 
النتائج في الجدول السابق مع الجدول الحالي يتضح أن لمعظم الجين الجاف ونضف 
الجاف الذي يحتوي على *8٠.‏ من الكازين النسبي يكفي من 7,7 - #8 املاح 
استحلاب . وللجين الطري يلزم من 5,١‏ ب 00 #. 


ماذا تكون النتيجة لو أن صانع الجين استخدم نسبة خطأ من ملح 
الاستحلاب ؟ 

بين 51616116 و لقةتردكك في تقريرها (77 ) أنه في حالة ١‏ نخفاض نسبة 
ملح الاستحلاب المضاف » عن الحد الادنى المحسوب » فإن عملية الطبخ لا جح » 
اذ يبقى البروتين غير ذائب . وعلى العكس من ذلك لو زاد تركيز ملح الاستحلاب 
عن الحد الاعلى المحسوب » فإن عملية الطبخ لا يكن أن تعطي نتائج مرضية » اذ 
يكن أن يحدث ترسب ملحي 014 581]188 لليروتين ونقص في الرطوبة . 

واذا كانت كمية الالكتروليتات غير كافية أو زائدة عن الحد فإن النظام 
الغروي يختل بحيث يودي في الحالات المتطرفة أل التخين وانفضال فليل أ كثير 
للد هن دوم معنوه26 .)١1.١(‏ وتحدث مثل هذه العيوب عندما يستخدم جبن 
متو شط أو تام النضج يحتوي على نسبة منخفضة من الكازين النسي . على حين 
يكن للجبن المطبوخ المصنوع من جبن حديث الصنع جداً أن يتحمل الزيادة من ملح 
الاستحلاب دون أي خلل ظاهر . يلاحظ زيادة في اللزوجة وصلابة في التركيب 
(ىء كت .ؤكرء .)١5١‏ واذا ما استخدمت النسبة الصحيحة من ملح 
الاستحلاب وامحسوبة باحدى الطرق السابق ذكرها فإنها تكون كافية للقيام بجميع 
الوظائف كالتبادل الايوني وانتاج الببتيدات والتفرق ثم ثبات المستحلب وتنظم ال 
8 (الخافضية) والفعل. التتنظيمى + فضلاً عن التحول القشدي الذي يمكن تأخيره 
قليلاً بقدار عدة اجزاء عشرية من كمية ملح الاستحلاب الحسوبة » وخاصة عندما 
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جدول )١١(‏ المحتوى البروتيني (الكازين الفعال ) لعدد من انواع الجين المعروفة . 


نوع الجبن * المادة الدهن/ الدهن: * الادة الجافة الكازين الفعال 

الجافة المادةالجافة الخالية من ألدهن #8٠60 2١٠٠١.‏ 
تشدر 280٠.0‏ “0 و6 نض م ا" 1م 
تشدر 7206٠0‏ 4" 00 ارم" وين يض 14؟ 
امنثال #16 8 1 1 8 م ترق 
جروبير 210 54 0 1 9 8 1 
بارميزان 2378 مد سومار 10 و ع اسم 1 
كودا ١04 8 06 /*٠.‏ ا 1" لق 
كودا ,21 1م 3 14 مم 7 مق 
كودا 7/160 و03 رغ 50 ان ان 35 
كودا #0٠.‏ م0 06 1 ل اس ل 
ايدام 21٠‏ ذركهة اأكرءع يق رض 11 سق 
ه ركارد 210 0 ارلاع 20 8 1 1 
سفسيا 6غ2 040 104 ا م ينض 1" 
حن تتبن 21 04 6 اف لض ام ا 
سامسو 0غ1/ رةه /ارهءغ /” لض ا" ا" 
تلستر .2# م ام ١0.4‏ لس ا ركرك 
تلسر 2160 روه ؟*رةء ه؟ ان ان 0 
جين الزيدة 2106 اع ون احق دض ام 1١5‏ 
الكامبير 20٠‏ ماع 6١‏ م بق و١‏ 0 
رومادور /٠٠١‏ اسم ا 7 /ا 1١‏ كرف ره ١‏ 
رومادور .*/ كن دكين ١‏ 4 114 14 
روماذور 21٠‏ ع 1 00 0" ا ١‏ 
رومادور 7160 حرم ارمع ١.‏ 1 و١‏ الكل 
رومادور #0٠‏ 4 01 ال يق 0 1 
رومادور 725٠‏ اراهة ا وريه ل ام 0ن 
جين الفرز صفر”/ 1 صفر صفر ل امن “رو ؟ 


يكون هناك خوف من التحول القشدي الزائد الناتج عن مؤثرات اخرى كيمياوية 
أو حرارية أو ميكانيكية. فمثلاً عند تعليب الجبن يستخدم 9,0* من ملح 
الاستحلاب ذلا ع 1 

ويمكن تلخيص ما سبق في أنه عند استخدام جين جاف أو نصف جاف صغير 
أو متوسط النضج يحتوي على كازين نسبي بين #5٠0 ٠ 8١‏ » فإن نسبة «# ملم 


استحلاب تكون مناسبةء. اذ يكون تحلل البروتين في هذا الجبن نتيجة للنضج 
اضافة 60 من ملح الاستحلاب : ولا تضاف زيادة هن ملح الاستحلاب كفتك 
اضافة حليبمركز اودفرش اننا حيلية الطخ لع عبد اضافة دهن اولي 
يوصي كثير من الباحثين بزيادة نسية ملح الاستحلاب بممقدار 7/٠.60‏ 
)5١( 81316077511‏ و غطعاطوظ (وع). 


واخيرا بالنسبة للصفات غير المرغوبة الفسيولوجية والسمية » لاملاح الاستحلاب . 

/ يسبق أن حدث أي شك بالنسبة لكل من حامض الستريك والسترات 
ولقد اثبتت البحوث العلمية المتعددة خلال السنوات العشر الاخيرة عدم اي 
اعتراض على الفوسفات من الناحية الصحية الذي يحتاج الى وقت طويل ومكان 
كبير للمناقشته هنا . ويكفى أن نشير الى ابحاث قصهآ (/7) هط1]8 (.5) و 
مععلمعء 0 صولا (عم) عتعأعصيعك1 (هد) #علصتطعءهة )١:8(‏ 
اطع 5 )١0(‏ وملخص عمل 1.3828 42 ضطة]8 (.0 ) ولاعادة الأساس 
الذي قيمت عليه الفوسفات المكثفة من الناحية الصحية : 


بيع ااتتشورق القدينات" اشرو لقتنن "باحو بتونهاا عنصيل" أكثر من أ 
مجموعة كمياويات اخرى . 

»؟ ل أثبتت هذه التجارب أن الكميات التي تستخدم عملياً لا تسبب أي ضرر 
صحخ وى وسطنانت حعية التحوث: الأكانية“وكل :من سنظية الضحة 
البالمبة ومنتظية الأفةي: والمراعة ١‏ لدولفة: 

ل يجب رفض المطبوعات الحديثة التي ترفع بعض الافكار والشكوك لأنما غير 
كاملة وغير مضبوطة وتتعارض مع موقف البحوث الطبية الحديثة . 


لدان 


الفضمل: الثالننث 


الفوايل العيساوينة واللكا فكية واشرارية الت 
تنظم صناعة ال جين المطبوخ 


يتبين من العرض السابق أن المادة الخام وملح الاستحلاب المستعملين في صناعة 
الجبن المطبوخ ها ها المسؤولان عن الخواص الرئيسة للناتج النهائي . وهناك عدة 
عوامل يمكن أن تؤثر أو تعٌجل في عملية التصنيع حسب الدرجة التي تشترك بها . 
وعلى الرغم من أن لهذه العوامل اعتبارات نظرية معينة لصانع الجيبن المطبوخ » 
فلها أهمية عملية أكبر وأهم . هذه العوامل الاضافية تشمل الماء والمواد المضافة 
الاخرى والتوابل والاضافات الغذائية والحموضة والحرارة ومدة الطبخ والتقليب 
والتجنيس والتبريد . 


الماء : 


لا يمكن لأي مادة أن تدخل في تفاعل استبدالي 5601020081 الا اذا كانت 
فى خالة لأويان ‏ +“ويسرى. هذا الميدا الآماى لدرجة: معيية. ق. مناعة الجين 
المطبوخ . فحتى لو كانت كل من المادة الخام واملاح الاستحلاب 5 عا توازنٍ من 
حيث الكمية » فإن تسخين هذا الخليط لا يعطي نتائج مرضية عند عدم أحد 
العوامل المهمة كالماء الذي يذيب الملح وينشر الكازين . وعلى الرغم من أن المادة 
الخام. العدة الطيخ: تمتري عق كشية معبية من الرطوية :الا انها تكون. عل ضورة 
مرتبطة . ولا تكفي في غالب الاحوال لاذابة ملح الاستحلاب وانتاجالبيتيدات من 
الكازين . ولذا' في جيع الحالات تكوت. اضافة الماء. ضرورية:. وتتعلق كمية :الماء 
المضاف بمحتوى الجبن من البروتين والدهن وملح الاستحلاب إذا ما اريد توزيعها 
بكفاية عالية للحصول على تركيب متجانس . ويؤدي الماء القليل لانفصال 
الدهن » وني هذه الحالة يكفي اضافة كمية قليلة من الماء لتصحيح الخلل في 
التركين ,اليا ىق ؤكالة. 'العوانان “لق كيه «المتحل ..واذ]" اضفة 'الكمية 
الحسوبة من الماء على دفعتين في البداية وقرب اية عملية الطبخ (التسييل) 


فإن التحول القشدي يتم بصورة اسرع وبدرجة اقل افضل ما لو أضيف الماء جميعه 
على دفعة واحدة في بداية عملية التسخين. ويتعلق هذا التأثير طبيعيا بتركيز 


الجبن الذي سبق طبخه : (55) 

من المواد التي قد تضاف في عمليه طبخ الجبن السابق طبخه وهو 
يؤثر على اللزوجة والتركيب البنائي للجبن المطبوخ المسال ومن 
3 على تكوين وبلاستيكية 17أ2135]16 الناتج النهائي . ومثلها الجين المطبوخ المراد 
اعادة طبخه تحت ظروف معينة . ويكون سلوك هذا الجبن من الناحية الكيمياوية 
الغروية كالجين المطبوخ الذي عرّض لدرجات حرارة وتةايب زائدين .. فعند اعادة 
طبخ الجبن المطبوخ يكون التحول القشدي قويأ جدا وينقل هذه التحولات الفيزيو 
كمياوية في تركيبه البنائ الى الجبن الطازج المضاف معه وتكون النتيجة زيادة في 
سرعة تحول الجبن من هلام الى سائل وسرعة التحول القشدي (وقصر القوام) 
وسرعة الاتحاد مع الماء وزيادة اللزوجة . ويكون فعل الجبن السابق طبخه مشابها 
لفعل العامل المساعد . ويجب ملاحظة النقاط الآتية عند اضافة جين سبق طبخه : 


١‏ لس يكون التحول القشدي مكنا اذا كانت صفات الجين المطبوخ المضاف 
جيدة ؛ بمعنى أنه جيد النشر أو في حد أمثل من التحول القشدي . 

؟ - تناسب التحول القشدي الحادث مع كمية الجبن المطبوخ المضافة . 

م« ل اضافة كمية زائدة من الجين المطبوخ تؤدي الى تحول قشدي زائد ( قصر 
القوام ) وتفتت الناتج . 

- يمكن اضافة جين مطبوخ يون التضون التشدف عد راكذا كدو ذلك أن 
تأثيره: كتير + الى الخد الذئ- قد يؤدي فيه الى تقصير القوام وتفتت كل 
الناتج . 

ه ل يجب تنظم اضافة الجبن الذي سبق طبخه وفق خصائص الادة الخام 
المستخدمة . 

التسخين : ل 

الحرارة عامل محدد في عملية الطبخ على الرغم من أنه من الممكن باستعال 

املاح الاستحلاب احداث التغيرات التي سبقت الاشارة اليها على درجات الحرارة 

النخفضة . اذا ما قَلّبِ الجين تقليباً شديدا جدا . الا أنه من غير الممكن الحصول 

على الكتلة السائلة الضرورية لانتاج جبن مطبوخ حقيقي » الا باستخدام الحرارة . 

ويقع الحد الادنى المررغوب من الحرارة ما بين مد عا م2 واذا ما ارتفعت 


ل 


درجة الحرارة فإن أسالة الكازين تكون زائدة : وتحدث التغيرات 5 اللزوجة 
والتركيب البنائي لكتلة الجيبن المطبوخ على درجات حرارة اعلى من ٠٠١‏ م 
وطاق تفصيل ذلك فما بعد . 


مدة الطبخ: 

تلعب المدة التي يتعرض لا الجبن لعاملي الحرارة والتقليب دوراً هاماً » إذ 
تؤثر زيادة مدة الطبخ على التركيب البنائي للجبن . وتتوقف المدة اللازمة الى حد 
كبير على قوام الجين الخام ونوع الجبن المطبوخ المراد صنعه . 

وتتعلق ا والحرارة 0 بالاخرى في عملية الطبخ ؛ فزيادة الحرارة 
يجب أن تكون مصحوبة بقصر الوقت . فبيما يمكن ابقاء الجبن اثناء. عملية الطبخ 
على 070 م لمدة ١6‏ دقيقة دون حدوث تغيرات مهمة في التركيب البنائي 
والشكرين م عدا أنه عل درب و م يجب أن تخفض المدة الى عدة ثوان حتى 
نتجنب حدوث عيوب في الجن الناتج . 
التقليب: 
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يم التفاعل 1216172611082 بين المادة الخام واملاح الاستحلاب والماء وكذلك 
عملية الذوبان التي تسبب التحول القشدي وبطريقة أسرع كلا كان التقليب أشد 
ويسمح جهاز التقليب الذي يحتوي عادة على " سرعات بتقليب كتلة الجين السائلة 
بخفة 3 بدرجة متوسطة احيرا بقوة » وذلك حسب الجن الخام المستخدم وحسب 
الصفات المطلوبة 5 الجن المطبوخ ٠‏ وضتج أجهزة التجنيس الختلفة والمتوفرة لهذا 
الغرض تحولاً قشدياً 00 مقر ايا : 
علاقة الحموضة: 

تؤثر حموضة الجين المطبوخ بدرجة كبيرة على تكوينه وتركيبه البنائي ويعبر 
عنها بال 211 . وحسب نوع الجين اذا !نخفض ال 11م عن 0,4 فسيؤدي الى صلابة 
القوام 132 ا 00 اير 0 فقد ٠‏ يدي الى تجبنه . وعندما يرتفع 
المطلوية فى 5 0 . فعندما يراد الوضول لوا م صلب عم يجب أن يخفض 
ال 1م عن لاره . أما اذا اريد قوام طري سهل النشر فيجب أن يرتفع ال 11م 
عن 4,9 . 


"١ 


يستخلص من ذلك أن هناك عدة عوامل تؤثر على الكازين اثناء عملية الطبخ 
وفي نفس الوقت كا هو مبين في جدول ١١‏ لانتاج نوعين من الجبن . 


جدول )١١(‏ القوى الكيمياوية والميكانيكية والحرارية التي تنظم صناعة الجبن 
١‏ 3 


صفات المواد الداخلة في جين مطبوخ قوالب 


التصنيع 
المادة الخام ( الجين ) 
متوسط العمر 


الكازين النسبي 
القوام 


أملاح الاستحلاب 
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شكية: قابل التقسي 
الى شرائح 


صغير الى متوسط النضج 


والغالبية صغير 

ما .9 2# 

يسود القوام الطويل 
تبني التركيب » قليلة 
التحول القشدي 
فوسفات متعددة ذات 


وسكرات 


/9#06- ٠ 


دفعة واحدة 
6 0 مْ 
ع م دقائق 
.رةه - 01و06 


بطيء 


جين مطبوخ سهل النشر 
وجبن مطبوخ قابل للنشر 


خليط من صغير » متوسط 
النضج وزائد النضج 

م يم 

قصير الى طويل 

تحول قشدي 

فوسفات متعددة ذات وزن 


جز 000 الى متوسط 


#50 ١ 


على دفعات 

مد مه 36٠6-(‏ م) 
م ١٠6١‏ دقيقة 

لانم - 4و0 


سريع 


المواد المضافة 


جبن سبق طبخه صفر ل 29 م 

حليب بحفف أو شرش بحفنف ‏ 11 

التجنيس غير ضروري مفضل 

التعبئة ه  ١0١‏ دقيقة ٠‏ لاه" دقيقة 
التبريد بطيء ٠١ ٠١‏ سأعة سريع 1١0‏ .”م دقيقة 


على حرارة الغرفة في هواء بارد 
المعاملة بدقة وعناية قوية ومكثفة 


واذا اختلفت صفات المادة الخام (الجين) عن الصفات المقترحة الطبيعية لعمل 
نوعي الجبن » أو اذا اضطررنا الى استخدام جين يختلف في صفاته عن صفات 
الجين المقترحة لعمل خليط معتاد لانتاج نوعي الجين المذكورين وها : جبن القوالب 
والسهل النشر كاستخدام جبن حديث الصنع 1 أو جين زائد الاستواء » فيجب 
زيادة سّدة المعاملات مع تغير ملح الاستحلاب اذا لزم . أما اذا زاد الجين المتقدم 
التسوية في الخليط فيجب أن تكون العاملة بطيئة ضعيفة مع استبدال ملح 
اعد 


قوالب الجين المطبوخ : 

يجب أن يتم اسالة الجين ( تكوين الصول) في جهاز الطبخ في مدى بضع دقائق 
ويجبي أن تكون العمليات الميبكانيكية خفيفة وبطيئة لتفادي التحول القشدي 
1210111011010 
بضع ساعات والجبن دافيء . 
فين اللطبوض القايل: للش :+ 

تتم عمليتا الاذابة والتحول القشدي في خلال م ١٠١‏ دقيقةء واذا تم 
التحول القشدي يجب أن يمنع من التطور اكثر وذلك بتبريد كتلة الجبن بأسرع ما 
يمكن بعد التعبئة والتغليف ويمكن تقدير القوى الطبيعية السؤولة عن هذه 


إل 


التغيرات حسابيا . فاذا اريد بقاء خواص الناتج النهائي على ما هو عليه » فإن 
الزيادة في أحدى القوى المؤثرة يجب أن تقوض نا نقادن أحدى القوى الأخرى .ىا 
يجب تقليل مدة الطبخ . واذا ما اجرينا المعاملة الميكانيكية للجبن المسال في جهاز 
تقليب سريع كا هي الحال في جهاز, 516853, الذي يقلب بسرعة تعادل ٠٠١‏ مرة 
سرعة الجهاز العادي فيجب تقصير المدة. بدرجة كبيرة كا. ينصح في مثل هذه الحالة 
بتقليل كمية ملح الاستحلاب وفي بعض الحالات يستبدل ملح الاستحلاب يأخر ذي 
تحول قشدي أقل وفي صناعة الجبن المطبوخ المعلب الذي تعرض بعد التصنيع للتعقم 
على الحرارة "١١0‏ م في الأقل لمدة ١١‏ دقيقة تكون معالجة الكازين بعناية 
ضرورية مثل تقليل مدة الطبخ والتقليب البطيء وخفض كمية ملح الاستحلاب 
وزيادة رقم ال طلم . 


1 ويتطلب التوازن بين مختلف القوى في عملية الطبخ عناية فائقة ومقدرة على 


ويمكن تصوير العلاقة بين التحول في التركيب البنائي للبروتين وبين مختلف 
العوامل المؤثرة على الطبخ بالرسم البياني الآتي المقترح من قبل 2اناطه5 و 1161261 
.)١0:(‏ ويمكن ملاحظة أن المنطقة الوسطية الأفقية تمثل المنطقة المثلى للزوجة 
المرغوبة التي تنوقف على التحول القشدي (مدى تقصير القوام). على حين تمثل 
المنطقة السفلى حيز القوام الطويل واللزوجة الضعيفة . أما المنطقة العليا فتمثل 
حيز القوام الطويل واللزوجة الضعيفة . أما المنطقة العليا فتمثل حيز القوام القصير 
الذي زاد فيه التحول القشدي عن حدة مع لزوجة مرتفعة . ولا كان متوسط المدة 
اللازمة لحدوث تحول قشدي تام يقع بين ١0 1١+‏ دقيقة فإنه يمكن من الرسم 
البياني ملاحظة المدى المناسب من التحول القشدي بسهولة من الخط العمودي 
عمنا 260 تدمع لدعتمه77 في الوسط وأن منحنى التحول القشدي الأمثل يجب 
أن بسير بقدر الامكان ويا من نقطة التقاء الخطوط المتقاطعة (ع8 60105510 
15 » وقد استخدم كادة خام جبن تشدر حديث الصنع له قوام طويل للطبخ في 
المنحنيات من ١‏ الى د. واستخدم في المنحنيات “ا ء 8 جبن تشدر متوسط 
النضج ذو قوام قصير نسبياً وفي منحني 4 خليط من 72١‏ واستخدم في جميع 
الحالات .٠6م‏ م للطبخ وسرعة تقليب دورة بالدقيقة. واستعملت املاح 
استحلاب مختلفة مع اضافة وعدم اضافة جين سبق .طبخه للمقارنة . 
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منطقة انتقال 


بببب 


تو 
رسم بياني لعملية الطبخ 


التغيرات في التركيب البنائي للجبن المطبوخ المسال مقاما بتغير اللزوجة تحت .تأثير عوامل مختلفة . 


ذه : 
8: 


: 0 


منطقة التركيب البنائي. الطويل (كقوالب الجين) القوام رقيق وسائل 
التحول القشدي الأمثل (مناسب للجبن سهل النشر) والقوام قشدي يتفوق 
فيه القوام -القصير . 

التحول القشدي الزائد (قوام مرفوض)ء لزوجة عالية » تركيب شبيه 
بالبود نج : 


م/ه6 صناعة الجبن المطبوخ 


330 
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اللزوجة 
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مصنع باضافة فوسفات أحادية ويتغير هذا المنحني قليلاً جدا: بعد 
؟" دقيقة. 

مصنع باضافة سترات ويظهر ايضاً تغير قليل في اللزوجة بمعنى أنه 
ليس للفوسفات الاحادية ولا للسترات تأثير يذكر على اللزوجة . 
مصنع باضافة ملح جراهام » المنحني في البداية ثابت او مستقم 
لكنه يأخذ بالارتفاع خلال عملية الطبخ . 

مصنع باضافة فوسفات رباعية تأخذ اللزوجة بالارتفاع بسرعة ويصل 
التحول القشدي الأمثل في 0" دقيقة. 

مصنع باضافة فوسفات رباعية مع #٠١‏ جين سبق طبخه تكون 
الزيادة في اللزوجة أسرع من منحني رقم 4 ء ويصل الى منطقة 
التحول القشدي الآمثل في 8 دقيقة» ويصل الى منطقة التحول 
القشدي الزائد بعد +٠‏ دقيقة. 

اذا أوقف التقليب والحرارة عند الوصول الى الفعل الأمثل فإن 
المنحني لا يصبح مستوياً في الحال وانما يرتفع قليلاً ثم يستوي بعد 
ذلك . 

اذا اريد بقاء صفات الطبخة عند التحول الامثل يوقف التسخين 
والتقليب مبكراآً بضع دقائق . 

مصنع باضافة فوسفات رباعية مع اضافة جين سبق طبخه » المنحني 
أكثر انحداراً مشيراً الى سرعة ظهور التحول القشدي ويصل المنطقة 
المثلى في 0 دقيقة ومنطقة التحول القشدي الزائد بعد 0؟ دقيقة. 
عند ايقاف التسخين والتقليب بعد الوصول الى المنطقة المثلى ترتفع 
اللزوجة بدرجة أقل ولكنها تخرج عن منطقة التحول القشدي في 
مدى 6 دقائق . 

يبين وجوب ايقاف التسخين والتقليب قبل الوصول للتحول القشدي 
حتى يضمن بقاء المنحني داخل المنطقة المثلى . 

مصنع من جبن تشدر متوسط النضج مع فوسفات عديدة رباعية ومن 
دون اضافة جبن سبق طبخه ترتفع اللزوجة بسرعة تاركة المنطقة 
المثلى بعد + دقائق فقط ء ويصل فيها التحول القشدي الزائد في 
خلال ٠١‏ دقائق (5,؟5). 

وقف التقليب والتسخين عند النقطة الملائمة يؤدي الى تأخير الوصول 
الى التحول. العغدى الراك .. 

اذا اريد الحفاظ على القوام سهل النشر في الجين فيجب وقف 
الطبخ في مدى :5 دقائق . 


منحني 86 نفس الادة الخام المستخدمة قٍ (10) ولكن مع السترات ترتفع 
اللزوجة ببطاء ويبقى المنحني في فى . المنطقة المثلى . 

منحني ؟ جبن حديث الصنع + جبن متوسط النضج + فوسفات رباعية نحصل 
على نتائج بين منحني ؛ و " أي زيادة سرعة ظهور التحول 
القشدي بالنسبة لمنحني 6 وبطئه بالنسبة لمنحني 7 . 

منحني 4 آ عند وقف التقليب والتسخين يخرج من منطقة التحول الامثل 
ويكون التغير بطيئاً في الاول ثم يأخذ بالاستواء . 

دحي ب 1طاريا قلحا لخي زواجديت يع رفاسي فإنه يمكن الحصول على 

متحتي أمثل + 


ويبين المنحني السابق بوضوح كيف تؤثر مختلف املاح الاستحلاب على التحول 
القشدي 201082 ع0ندموء7) . ففي المنحنيين المرقمين ه و5 يمكن ملاحظة كيف 
تسرع اضافة الجبن الذي سبق طبخه من التحول القشدي . ويمكن الحصول علي 
نفس نوعية المنحني بزيادة سرعة التقليب الى الضعف أو الى ثلاثئة أضعاف بدلا 
من اضافة جبن سابق الطبخ . كا تبين المنحنيات كذلك أن من المناسب انهاء 
عملية الطبخ قبل الوصول الى النقطة المثلى للتحول القشدي حتى تتلافى زيادة 
التحول القشدي . 


ويمكن تلخيص ما سبق بالاستنتاجات الآنية 
1 مم يمكن الحصول على جبن مطبوخ جيد بشرط : 
1 135 توفر متطلبات التركيب البنائي اللازم حسب نوع الجن المطبوخ قِ 
المادة الخام المستخدمة . 
ب توفر الحد الادنى من الكازين الفعالٍ الضروري لانتاج الجن 
المطبوخ المرغوب ولا يقل عن ذلك ابداً . 
ا أن تكون المادة الخام المستخدمة مرضية من الناحية البكتريولوجية 
والصفات الحسية . 
د أن تكون املاح الاستحلاب المضافة مناسبة للادة الخام وللصفات 
المطلوبة للجين المطبوخ . 
؟ - يمكن زيادة كل من انتشار الجين والتحول القشدي بصورة واضحة با يأقي : 
انين الفوامل: الكساوية ناكا نيكية بوالحرارية. 
ب باضافة جبن سبق طبخه له تركيب قشد 
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يجب تغيير قوة العوامل المنظمة لانتاج الببتيدات دا للظروف الختلفة . 
يجب ايقاف القوى الي تنظم القوام والتركيب قبل الوصول للقوام الأمثل 
لتفادي حدوث زيادة التحول القشدي . 

تؤدي زيادة اضافة جين سابق الطبخ 5 جين مطبوخ سبق أن زاد فيه 
التحول القشدي الى احتال حدوثه عند الطبخ . 

يكن اسراع التحول القشدي البطئء جداً للجين الحديث الصنع الطويل 
القوام ( المطاوع ) باضافة مادة خام أكثر نضحاً وعلى العكس يمكن ابطاء 
التحول القشدي الزائد السرعة باضافة مادة خام حت مما . 

اذا اخفق تطبيق جميع العوامل السابقة في الحصول على تحول قشدي في 
الوقت المناسب للطبخ » وجب ترك المادة الخام الأولية بعد ثرمها لبضع 
ساعات . 


الباب الثاانلث 
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الفصل الأول 


المواد الخام 
الجبن ‏ املاح الاستحلاب ‏ الماء ‏ المواد الاخرى 
المضافة 


يمكن أن نستخلص من المعلومات التي سبق أن عرضنا لا في باب أسس صناعة 
الجبن المطبوخ بأن الخطوة الرئيسة في عملية الطبخ هي تغير الباراكازينات غير 
الذائبة الى سائل (هلا م( من الباراكاز ينات بمساعدة املاح الاستحلاب المناسبة 
وسنتطرق فها هو آت الى طبيعة صناعة الجين المطبوخ 10 والاعتبارات 
العملية في طريقة التصنيع في جميع خطواتها من بداية المادة الخام حتى الناتج 
النهائي المغلف . 


أولاً : الجين المناسب للتصنيع 


من الطبيعي أن يؤثر المكون الرئيس لصناعة أي مادة غذائية تأثيراً كبيراً على 
عملية التصنيع وعلى الخصائص الأساس للناتج النهائي » وخاصة مظهره ونكهته 
وقوامه وتركيبه وقابليته للحفظ . ويمكن القول أن صفات الجودة في الجين المطبوخ 
تتوقف الى حد كبير على جودة الجين المستخدم ١(‏ 0 
نتوقع انتاج جبن مطبوخ كامل الصفات من مادة خام لا تتمشى خصائصها بطريقة 
أو اخرى مع ما+تتطلبه في الناتج النهائي وقد ايكون الفرض: احماناً . من 8 
الجبن المطبوخ محسين صفات الجبين المستخدم . مثل هذا الفغرض يمكن أن 
فقط عندما تستخدم دفعات من الجين رديئة المظهر والجودة 2 إذ تتحول 0 
الطبخ الى ناتج متجانس خال من عيوب القوام وذي خواص حفظ جيدة إذا 
قورن بلمادة الخام التي صنع منها إن صناعة الجين المطبوخ لاشك تدخل الكثير 
من التحسينات على الجين غير الجيد لكن يجب أن لا تتوقع منها المعجزات . 

وعند اختيار المادة الخا م التي تناسب نوع عا من الجين المطبوخ الأخذ 
بالنقاط الآتية بنظر الأغنيا.. 

. نوع الجين‎ ١ 

5 ظروف الانضاج . 


فى 


- خواصه الطبيعية والكيمياوية ( الفيزيوكيمياوية) . 
النوعية المايكروبيولجية . 


١‏ - نوع الجبن: 


يمكن استخدام أي نوع من الجين دون استثناء في صناعة الجين المطبوخ 2 وم 
يبق في خلال الخمس وخمسين سنة الأخيرة من عمر صناعة الجين المطبوخ أي نوع 
معين من دون أن يتم تجربته الا ما ندر ."وف الصناعة يستخدم الجبن الذي تتوفر 
منه كميات كبيرة » والذي لا يشكل أي صعوبات في عملية الطبخ » وتنخفض فيه 
نسبة الفاقد اثناء عملية التنظيف » وذلك لاعتبارات اقتصادية وتقنية » سواء مأ 
تعلق منها بالتقنية في المصنع أو مجبودة القوام . وأكثر انواع الجبن أهمية هو الجبن 
الجاف ونصف الجاف كالامنتال والكروبير والتشدر والكودا والايدام والتلست 
والترابسيت والفونتينا والبروفولون على سبيل امثال لا الحصر. وجميعها .تعطي 
القوام الثابت الضروري للجين المطبوخ » لاحتوائها على نسبة مرتفعة من المواد 
الصلبة الي تتضمن نسبة عالية من البروتين الفعال مادة لبناء التركيب المرغوب . 
ولا تستخدم الانواع المعروفة من الجبن الطري أو الجبن المنضج بالفطر عادة الا 
مكونات للطعم . ومن الطبيعي امكان استخدام كميات من انواع الجين الاخرى 
الحلية » أو التي يكثر انتشارها في منطقة معينة في الخليط المعد للطبخ » وخاصة 
إذا اشتركت في اكساب الجبن الطعم العام 00 0 سلوك الانواع ١‏ مختلفة 

من الجين اختلافاً كوا اشناء عملية الطبخ .)١8(‏ ويعد جبن تشدر من الانواع 
السهلة الطبخ ولا يسبب سوى الحد الادنى من الصعوبات وهو أكثر الانواع انتشارا 
في صناعة الجين المطبوخ في العام . وهو يكون اعلى نسبة من الجبن المستعمل في 
الولاياك التحسية .وكتدا' واستراليا نيوز ي ك1 وخنوب أفريقيا وانكلترا 
(والعراق) . وقد ازداد استخدام جبن تشدر بدر جة كبيرة قٍِ أوربا وخاصة الانيا 
مادة خام رئيسة . وتسلك بعض الانواع الاخرى سلوكاً جيداً اثناء التصنيع مثل 
الكاشكافال والبروفولون . وتعد الاصناف الدماركية كالسامسو والدانبو والماريبو 
والفينبو والمولندية مثل الكودا والايدام والايطالية كالفونتينا وكثير من انواع 
الجبن التي تنتج في البلاد الاخرى جيدة 000 ويوصى لاكساب الجبن الطعم 
الرعوب. اعبافة بعص انواخ اين .تقل ححين «الرية . والاتواع. الشابية: مث جيرا 
والبورت دي سالىي والساتبولان وريبلوكون الى خليط الجين الجاف ونصف 
الجاف . ويعد الجبن الفرنسي كنتال من الانواع القيمة ذات الصفات الممتازة للطبخ 
عندما يكون حديثاً » الا أنه اذا كان تام التسوية وهي من الأمور الي يصعب 

تقديرها بدقة ‏ وجب استخدامه بحذر وعنايةء إذ يكون تحلل البروتين فيه 


فا 


دوعا حل نذا النوع من الجين يجب ترك اختياره لخبير في صناعة الجبن وفي 
صناعة الجين المطبوخ . 


وغالباً ما يصادف الصانع صعوبات عند استخدام جبن الامنتال والجرويير 
وتوا المشابهة » اذا ما كانت متوسطة أو تامة النضج فهي تميل لتمدد كتلة الجين 
مؤدية الى تحول قشدي حاد الشدةء وبالتالي لقوام ثقيل ع جامد . ويوؤدي 
استعال الجين الزائد 97 من هلاه الأنواع: اله زياد ة"التحول: القشدق .والى قوام 
قصير وتركيب دقيقي 10621 » على حين يمكن طبخ جين الامنتال ا 
معطا قواماً خفيفا وتركيبا ناعا . وغالباً ما يكون الجبن من نوع الامتثال .. ربا 
نتيجة لتركيبها الخشن بالضرورة اكثر حساسية للمؤثرات الخارجية مثل 
التقليب الميكانيكي . فمثلا لا يمكن طبخ جبن الامتثال باستخدام الضغط الى 
كتلة* متجانسة دون أن يزداد التحول القشدي فيها سرعة خلا ٠‏ وفي أمريكا 
وكندا واستراليا ونيوزيلندا وانكلترا تجرى عملية الطبخ باستخدام جين التشدر 
بفرده » على حين يفضل في اوربا عمل خلطة من عدة انواع من الجبن مع جين 
التشدن #هثل | الامتتال مع تشدر: أو تشدن مع كود 'أو: ايدام أو ثلثيت: أو .عن 
جبن طري مثل هذا الخليط له مميزات تقنية ومميزات في الطعم . فخليط الامنتال 
مع تشدر يعطي قواما أكثر نعومة وأكثر تجانساً وثباتاً كا يعطي جبناً مطبوخا 
أفضل بكثير تغلب عليه طعم الامنتال عن نظيره ه المصنع من جين | منتال فقط . 


؟" ب درجة نصج الجين الخام المستخدم في الطبخ : 

تتوقف ملاءمة الجين المستخدم مادة خاماً لصناعة صنف معين من الجين 
المطبوخ على حالة النضج ذا الجين. وتتضمن حالة النضج عدا درجة الاستواء 
نقطتين ها محتوى الجين من الكازين النسبي وقوام الجبن أو تركيبه البنائي 
(م:١)‏ . فلكل صنف من أصناف الجين المطبوخ خصائص قوام محددة وتركيب 
بنائي خاص ومحتوى من البروتين الفعال اللازم لانتشار وثبات المستحلب . وعلى 
هذا يجب اختيار المادة الخام بعناية وبالخليط الذي يلائم المتطلبات المساينة ختلف 
اصناف الجين المطبوخ سواء أكانت في صورة قوالب 81061 أو جبن قابل للنشر 
أو الفرد 202616ع1م5 أو جين سهل النثر 501205 6656 ط© أو جين في علب . 


ع 


أت ولصناعة قوالب جين مطبوخ ذي مرونة وقابلية عالية لطع لشرائح 
يجب أن 0 اه ع0 الخدم م طويل ومحتوىا من الكازا 


بوفا 


07 


في الخليط . ولا يكن من دون اتباع هذا الأساس الحصول على التركيب 
الشبكي الطويل الخيطي المرن الذي يضمن شرائح رقيقة من الجبن 
لاتنكسر أو تتفتت عندما تتعرض لدرجة انثناء معقولة . 
وتحتاج صناعة القوالب الصغيرة من الجين المطبوخ والجبن المدخن في عبوات 
صوصحج أو القطع المحكمة (المثلثات) الصغيرة عادة قواما أقل صلابة من 
القوالب العادية وبحيث تكون مرنة بالدرجة التي تضمن قابليتها لعمل 
شرائح منها . وهذا يكن اضافة كمية معينة من الجبن الناضج ذي القوام 
القصير الى الجين الحديث الصنع في الخليط ويشبهه الخليط اللازم للتعبئة في 
العلب أو الأنابيب وائما يجب أن يعدل ال 15م (الى حوالي ",. أعلى من 
اك 811 المستميل طبييها : 


أما الجين القابل للنشر والحتوي على نسبة متوسطة من الدهن في المادة 
الجافة (حتى 10* دهن/ مادة جافة) فيجب أن يتصف بقوام وتركيب 
أقصر لكي ينتج قابلية نشر جيدة . وعلى هذا يجب أن يسود في الخليط 
جبن متوسط النضج مع اضافة قليلة من جبن حديث الصنع ليضمن ثبات 
القوام مع اضافة كمية قليلة من جبن زائد التسوية . 


أما الجين القابل للنشر الحتوي على نسبة مرتفعة من الدهن والجبن السهل 
النشر الذي يحتوي على نسبة من الدهن/ المادة الجافة تتراوح ما بين 
.ه - #50 والذي بالضرورة تقل فيه نسبة البروتين المسؤول عن التركيب 
البنائي للجبن لارتفاع نسبة الدهن فيحتاج لنسبة اعلى من الجبن الحديث 
الصنع ا محتوي على نسبة مرتفعة من الكازين الفعال . مثل هذا الخليط يجب 
أن يخدم بقوة اثناء الطبخ حتى نقطة التحول القشدي والا فإن الناتج 
النهائي يكون شبيهاً بالصمغ 01116ةناع ومطاطياً بدلا من أن يكون طريا 
الشروط وفيها تطغى المواد المضافة على الجين . 

أما بالنسبة للإدة الخام اللازمة لانتاج شرائح الجين المطبوخ فتشبه تلك 
انتاج شرائح الجين المطبوخ بأربع طرق مختلفة سيأقي تفصيلها فيا بعد . 
ويبين الجدول الآتي مخاليط الجبن الحديث والمتوسط والتام النضج اللازم 
لصناعة أصناف مختلفة من الجبن المطبوخ . 


جدول ؟١‏ : مخاليط المادة الخام اللازمة لصناعة مختلف اصناف الجين المطبوخ . 


آذآ لل ل سس 
صنف الجين المطبوخ * ألجبن الحديث * الجين متوسط النضج * التام النضج 
معي ع ا ع م ا اي ا ل ين 


قوالب جين ذات قوام طويل 3 0 ص1 
(قابل للنشر) 
قوالب جين ذات قوام قصير .1 1 .0" 


(غير قابل للنشر) 


قوالب صغيرة ‏ جين مدخن 6 1 1 

قطع صلبة قابلة للتقطيع لشرائح م66 16 ٠١‏ 

جين مطبوخ معلب 16 66 ل 

جبن قابل للنشر ٠.‏ 60خ دهن/ . 066 6 
مادة جافة 7 

جبن سهل النشر .٠ه‏ .#5 دهن/ 3 3 5 
مادة جافة 

جين سهل النشر مطعم 1 6 2 

شرائح الجين المطبوخ 5 0 ٠‏ 


ا تت ا ا ا 1 21211 


ويمكن أن تعد النسب في الجدول السابق دليلاً عاماً » اذ لابد من اجراء تغيرات 
معينة في هذه النسب طبقاً لطبيعة نوع الجين المستخدم وسلوكه اثناء عملية' 
الطبخ . وتم قاعدة عامة هي أنه يجب ملاحظة أن لا يقل الكازين النسبي في 
الخلوط الخام المعد لصناعة الجين القابل للنشر عن .5: » ولصناعة قطع الشرائح 
والقوالب عن ٠لا‏ . 


؟ - الخواص' الفيزيوكمياوية للجين الخام المعد للطبخ : 

لا يمكن انتاج جين مطبوخ على درجة عالية من الجودة الا عند توفر مواد خام 
من الدرجة الأولى . ويعد توفر مخزن جيد كبير للجبن ضرورة ملحة للانتاج المستمر 
من الجبن المطبوخ على درجة عالية من الجودة وحتى لايتعرض صانعو الجين البعيدو 
النظر اللتقلنات غير الثابتة في اسواق الجبن. ذلك أنهم عندما لا يكون لديهم 
مُعامل جين كبيرة يتعاقدون مع شركات معروفة جيداً لضمان حصولم على المادة 
الخام اللازمة ك!ا ونوعاً . ومنذ نثأة صناعة الجبن المطبوخ اخذت على عاتةيا 
المسؤولية الاقتصادية المهمة وهي استعال منتجات معامل الالبان ذات النوعية 
الرديئة لغرض تحسين صفاتها ومظهرها مما يسهل تسويقها وما زال هذا الار' 


متبعاً للوقت الحاضر على الرغم من التطور الكبير الحاصل في صناعة الجين 
المطبوخ » وإن كانت النسبة 0 لدفعات الجبن من الدرجة الثانية قد قلت 
بدرجة كبيرة . ويجب مراعاة ان لا يتسم يتسم الجين ذو الدرجة المنخفضة بطعم غريب 
كالمرارة أو بالطعم الشحمي أو الصابوني أو المتزنخ » اذ أن اضافة نسبة منخفضة 
منه حتى /١‏ الى الخلوط يؤدي الى تغير الطعم . مثل هذا الجن يجب عدم استعاله 
في كل الاحوال . 


ويمكن أن يسبب التركيب البنائي غير الجيد من الناحية الكيمياوية والغروية 
صعوبات مختلفة في عملية الطبخ . وتختلف انواع معينة من الجين بعضها عن بعض 
الآخر خيْلهًا لانتصاضن. الزرطوية ٠‏ وبالتاك: أل تمكيك الاركدب وفطي القوام .. ومثل 
هذه الحالة يمكن ملاحظتها وحن الاح اووكر اد لاا ان 
خاصة جبن الامنتال المصنع من حليب مبستر . وبالمئل تميل حواف الجين ال حولندي 
الذي يجمع بعد الكبس اك تقطيع وتغليف الجبن الطبيعي وكذلك جميع انواع 
جين كلع الفون :]كن “انتضامن الر طويةة. بؤمتعيه لحن "لضم ين الخليب: الغرر 
الذي يحتوي غالباً على نسبة مرتفعة من المادة الجافة وله بنية جامدة بدرجة كبيرة 
صعوبات كبيرة في الطبخ . ولهذا عادة تطبخ مبدئياً قبل تصنيعها . ويلزم لهرس 
مثل هذا الجين اسطوانات خاصة سريعة ال حركة . ٠‏ ويستخدم الكثير من صانعي 
الجين الطيود ق"الوقض الذاضر هيا هدع القكرة آى الذي يقلت وينضج في 
اغلفة بلاستيكية (5 » م رو 18 10432 ):ويضيع غالبا عل 
هيئة متوازي مستطيلات » حتى لو كان نوع الجبن الذي نعنيه يصنع عادة علي 
شكل أقراص وعلى ذلك يوجد الجين تشدر والسامسو والكودا والتلست وأخيرا 
الامئتال عديمة القشرة على شكل عبوات مستطيلة ويغلف جبن التشدر ويسوى ١‏ 
عبوات كبيرة مبطنة بالرقائق على صورة جبن عديم القشرة يصل وزنه الى ٠‏ 
كغم ل ل ا ل اك 
الخارجي الى الداخل ومعنى ذلك أن أي حواف بالجين تسقط أو تفصل اثناء 
التقطيع تسلك نفس سلوك كتلة الجين اثناء الطبخ » وهو ما لا يتحقق مع الحواف 
الق تس من اللين. ذي' الففرة والمصنع بألطريقة التقليدية . أما له 
العديم القشرة فستذكر تحت عنوان تنظيف الجين . 


ف 


جبن الامنتال به انتفاخ متأخر 
بفعل التخمر البوتيركي 


جبن امثثال به اجزاء متعفنة بفعل 
5 0 0101101 


جبن كودا ناضح يوضح ترسب 
التيروسين ( بللورات ) 
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قطع عرضي في جبن طري 
ع يبل ير لقيرة 


1 ين :اناك 
مقطع عرضي في جين ا 
به انتفاخ متأخر بفمل (11[ز689 ونا8) 


صناعة جبن الاءث#ال في احد مصانع 210م_ الصغيرة 
كبيرة من الجين . 


والقدمة حيث يقتصر الانتاج على ١‏ ” قوالب 


079 


صناعة جين الامنتال في احد المصانع الفنلندية الحديثة . في الصورة ثلاثئة احواض للجبن سعة الواحد منها 5 
الآف لتر. يبلغ الانتاج اليومي .م .4 قالب جين كبير . ولا توجد مثل هذه المضانع في فتلندا وحدها بل 
هناك ماهو أكبر منها في دول أخرى كا هي الحال بمصانع 911هل1ل بالمانيا . 


انتثرت صناعة جين الامتثال على هيئة متوازي مستطيلات أو مكعبات بدرجة كبيرة بدلا من القوالب 
التقليدية المستديرة لاستمالها في عمل القطع المغلفة وفي صناعة الجين المطبوخ . وتوضح سهولة تليح الجين على 


م 


م/” صناعة الجبن المطبوخ 


ومن الأجبان غير اللائمة لعملية الطبخ ايضاً » ذات القوام الطباشيري التي 
لماعي مون لع اح ب ل ا 


ومن الظواهر غير الطبيعية التي تبدو في الجبن كذلك » البقع البيض الموزعة 
على قرص الجين كله سواء أكان طبيعياً أم مطبوخاً . ويمكن أن تؤْدي الى كثير من 

لتساؤلات بين الفنيين والعال القليي الخبرة . وهو من التفاعلات الطبيعية تماماً 
1" تظهر فقط في الجبن الزائد النضج كالامنتال والكروبير والكودا نتيجة لترسب 
الاماض الأمينية غير الذائبة وخاصة التيروسين (.*). وتظهر هذه الاحماض 
الامينية خلال النضج وتعطي الجبن الناضج مداقه. وتظهر نفس البقع في الجبن 
المطبوخ عندما يصنع من جبن ناضج يحتوي على بقع التيروسين وبنفس الاسلوب أو 
ربا على صورة بقع بيض على السطح الخارجي تشبه هيفات فطر ال 01011112 . 


: الصفات الميكروبيولوجية للادة الخام (الجين ) المعدة للطبخ‎  : 


ليس من السهل تقيم الصفات الميكروبيولوجية لوجبة الجين » إذ يتطلب ذلك 
سنين طويلة من الخبرة »)١*5 . 0١(‏ إذ يحتوي الجبن الطازج على خلايا خضرية 
لانواع متعددة من الاحياء المجهرية وعلى بكتريا متجرممّة هوائية ولا هوائية وعلى 
فطريات وحمائر وبأعداد كبيرة نتيجة لتلوث الحليب من الحيوان والغذاء » واثناء 
عملية الحلب . ولا تتوقف اعداد ونوع الميكروبات في الجين على نوعه وعمره 
فحسب وإنما على الخبرة التقنية لصانع الجبن. وني صناعة الجبن المطبوخ تكفي, 
درجات الحرارة المستخدمة في عمليات الطبخ لقتل الخلايا الخضرية أما بالنسبة' 
للجراث ا ا ا ل 0 
0 من الباحثين أن الجبن المطبوخ يحتوي على اعداد لها أهميتها من 
الميكروبات على الرغم من بسترته ويعني ذلك أن در جات الحرارة المستخدمة 
عادة لا تكون كافية للوصول الى ناتج معقم . وبفرض استخدام مادة خام ( جبن) 
تحنوى على ٠١١‏ مليون خلية بكتيرية. وإذا بلغت كفاءة القضاء على البكتريا 
نسبة مقدارها 59“ تكون ال *١‏ المتبقية مليون ميكروب . وسرعان ما تتزايد 
الى أضعاف هذا الرقم. وعليه يتوقف الحتوى الميكروبي للجبن المطبوخ على 
درجات الحرارة المستعملة في عملية الطبخ . وبصفة عامة تكون الخلايا الخضرية 
برغم أنها قد تؤدي الى وجود عيوب بالطعم في الجين الخام أقل يو على صناعة 
الجبن المطبوخ من البكتريا المتجرئمة وخاصة غير المحوائية مثل جنس 0 
الي تضم بكتريا حامض البوتيرك العصوية مثل 6107110352 .01 التي تخمر 
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اللاكتوز وبكتريا 672061013111112 .01 التي تخمر اللاكتات ٠‏ وينتج من كل منها 
حامض البوتيرك وغاز يسبب انتفاخاً في الجبن. كا يتبع النوعان 
ل اله و 55050868265 .01) هذا الجتس » ولما القدرة على تحليل 
البروتين وتعفن الجبن في النهاية . أفراد هذا الجنس » وخاصة بكتريا البوتيرك 
العصوية » أكثر الميكرؤبات التي تسبب مشاكل في صناعة الجين المطبوخ . ولذا 
:اجريت عليها بحوث كثيرة مثل بحوث 0515285 سنة «*م و مم (لا1عم١)‏ و 

(م) سنة مماء و 6أوطعر1 فت علاء )١١59(‏ سنة 46ء 


طعىمز11 2 عامنننة31 (م ) سنة 0 و 52012 )١١5(‏ سنة 08 وغيرهم . 


وعلى الرغم من أن جميع الجين تحتوي على بكتريا متجرمة إلا أنه لا يمكن 
تقدير درجة خطورتها بالاختبارات الحسية . ولهذا يجب استبعاد الجبن الحتوي على 
اجزاء عفنة يمكن قييزها بالمظهر والرائحة الناتجة عن فعل 52010867265 .01© أو 
رفضها كليآً . كما يجب الا يستخدم الجين الشديد الانتفاخ الحتوي على بكتريا 
حامض البوتيرك العصوية بصورة نشطة الا بنسب قليلة جداً “ومق الأ فقيل حليكيا 

يا على درجات حرارة عالية جداً (11131]) . أما الجبن المنتفخ نتيجة لنشاط 
بكتريا القولون أو الخميرة فلا يشكل استخدامه أي خطورة إذ تكفي درجات 
حرارة الطبخ الى قتلها . الا أنه قد ينتج عن نشاطها طعم مر أو خمائري لا يكن 
التخلص منه . وقد يلاحظ احياناً في الجبن الخزن على أقل من صفر' م لمدة 
طويلة (كالجبن التشدر) وجود مساحات صغيرة أو كبيرة بيض في مركز القرص . 
مثل هذا التغير والاختزال في اللون يرجع الى نشاط البكتريا الحبة للبرودة من 
انواع ال أعءمء10م21آ1 الحللة للبروتين التي لا القدرة على النمو عند هذه الدرجة 
المنخفضة من الحرارة وموقفه لنشاط البكتريا المرغوبة . ويمكن التخلص من الرائحة 
والطعم الكريبين اللذين يصاحبان هذه الحالة اثناء عملية الطبخ . 


وعادة لا يطبخ الجين المعرق بالفطر الازرقر والاخضر مثل الروكفور أو الجور 
حون نولا" أو الدفاركي الازرق والمسواة سطحياً بالفطر كالكامبير بمفردها حيث 
يتحلل فيها البروتين بسرعة أكثر من اللازم ىا أن طعمها أشد حدة . ومن المفضل 
خلط مثل هذه ال بالمنفحة . ولما كان لون فطر الجين 
الذي يختلف بين اللون الازرق والأخضر يتغير الى لون رمادي داكن أثناء 
الطبخ ‏ كا تعطي الحايفات طعا متعفناً وخاصة في حالة عدم اجراء تجنيس » 
فإن الجبن المعرق بالفطر يصنع بطريقة مختلفة فيها يتم طبخ الجين المعرق' بسرعة 
وبمفرده في خلال ؟ ‏ * دقائق ثم تفصل الحايفات المترسبة بالتصفية . ويضاف الى. 
هذا الجين المطبوخ ذي القوام الرقيق مادة خام أخرى هي غالبا جبن حديث 
الصنع .فمثلا 7٠١‏ من جبن روكفورت + #8٠6‏ من جبن تشدر حديث الصنع. 


م 


(عنوع01) سنة عكور .)١١5(‏ 


ثانياً : املاح الاستحلاب يوها ‏ 3088 


استخدمت املاح استحلاب يوها 1082 في صناعة الجين المطبوخ بنجاح كبير 
منذ أكثر من خمس وثلاثين سنة (3 .)54١ ١‏ وفي الوقت الحاضر يتوفر حوالي 
عشررن ملحا تختلف باختلاف نوع الجين المطبوخ الذي يستخدم من أجله مثل 
الجبن المطبوخ الصلب أو القابل للنشر أو القابل لعمل شرائح أو سهل النشر أو 
القوالب .... الخ. وتختلف املاح الاستحلاب في 6 عل تخليل 'ؤاذاية 
البروتين 0 تحدثه من تغيراته في ال 211 وقدرتما التنظيمية وقوة فعلها القشدي . 
ويستخدم في المصانع عدد قليل من العشرين نوعاً من املاح الاستحلاب المشار 
اليها » والمعروفة بآمم ”املاح استحلاب يوها الأساس“ وهي قادرة على تغطية 
الاختلافات في الجبن الخام المستخدم . أما اذا كان من الضروري تفكيك قوام أو 
جسم الجين أى تصحيح ال 31آ]م فمن اللازم اضافة املاح أخرىء. 


وعلى سبيل المثال يمكن البدء بصناعة جين قابل للنشر أو جين سهل النشر 
بأملاح ,8 و و58 (يراجع جدول )١‏ وصناعة قوالب الجبن المطبوخ باستخدام 
خليط من املاح 1 و '). واذا كان ال ]2 في الجين القابل للنشر النهائي 
متخنشا عذا كن اضانة ملم النعللاي و5 بمفرده بدلاً من خليط ,5 وو5 أو 
اضافةو 5 مع بوها [2 او يوها 7/0 وكلاها شديد القلوية . كا يمكن اضافة كمية 
قليلة من ملح يوها 1 القلوي لتصحيح ال 211 بالزيادة . اما اذا كان 211 
الناتج النهائي أعلى من اللازم فإنه من الواجب طبخ الخليط باستخدام ملح يوها 
,5 أو 5,55 ويمكن خفض ال 11م الا ل ع لص ا دن 
1 . أما اذأ كان التخول. القندي في الجبن القايل للنشير ضثيلا. فيستيدل: اللح و8 
بملح و8 د ين لودو ا ا و5 تحول قشدي عال مع 
مخلوط جيد معين فيجب استبداله بملح و 85 أو 2و8 أو ,8 جزئياً أو كلياً . 


ولصناعة قوالب الجين المطبوخ كا سبق ان أشرنا يضاف #7 من ملح 
استحلاب منه ؟ 5‏ 5,6* يوها ') + ورء ١‏ * يوها 1 . ويجب ملاحظة أن 
الملم © له اعلى قدرة على التحلل والاذابة بين جميع املاح الاستحلاب الأخرى 
على حين أن الملح 1 قلوي مما يعمل على تعديل ال 211 وله قدرة ضعيفة على 
الاستحلاب وهذا فمن الواجب عدم تغيير نسبة كل منها في الخليط حيث تنخفض 
كثيرا قدرة المزيج على الاستحلاب عندما تنخفض نسبة الملح 0) عن #5 . وإذا 
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لزم رفع ال 11م ف الخليط فيجب زيادة الملم 1 دون خفض الملم © وبحيث الا 
تتعدى النسبة العليا المنصودى عليها في التشريعات: إن وجدت مثلا #٠7‏ من ملح 
١,0 + 0‏ من ملح 1 - ه,8* محسوبة على أساس وزن المادة الخام او #) 
في الناتج النهائي . واذا كان من الضروري رفع ال 11م بدرجة عالية فيمكن 
استبدال ملح يوها ) جزئيا بالسترات فمثلا يضاف ”١‏ يوها + 6 سترات 
+ #5 يوها 1 أي ه,:# محسوبة على اساس وزن المادة الخام أو 214 في الناتج 
النهان: 

ويمكن مزج املاح استحلاب يوها واستخدامها باية نسبة مثلا جزء من ,8 + 
١‏ جزء من و8 أو جزء من 2و5 + " اجزاء من و5 وهكذا .... على أن لا 
تتعدى عدد الاملاح المستخدمة اثنين أو على أقصى تقدير ثلاثة . وقد يعوق مزج 
عدد كبير من الاملاح الختلفة الوصول الى الظروف التصنيعية المطلوبة » مثل 
تعديل ال 11م وتحلل الكازين وبناء قوام وجسم الجين ؛ إذ يمكن ختلف الاملاح 
أن تعمل بعضها تحت ظروف معينة عكس البعض الآخر . 

ويجمع ملح الاستحلاب الخاص يوها 22 بين الفعل التصنيعى الممتاز لكل من 
الفوسفات والسترات . وتتكون مجموعة املاح يوها 722 من خمسة املاح مختلفة منها 
ثلاثة مناسبة لصناعة قوالب الجين المطبوخ هي 22 و22 و .27 . أما الملحان 
الاخران ,227 و و8 فتلاتم صناعة الجبن المطبوخ القابل للنشر والجين السهل 
النشر . وفي الحالات التي تستوجب العناية الفائقة في معاملة الكازين كا هي الحال 
عندما يكون الجين الخام له ميل كبير لانفصال الدهن أو اذا كان الجين زائد 
النضج يمكن استخدام املاح استحلاب 72 بنجاح كبير . وبدلاً من اضافة و8 في 
الظروف العادية لانتاج جبن قابل للنشر جيد يستبدل في الحالات المثار اليها بملح 
يوها 225 . أما اذا غلط قوام الجبن بسرعة أكبر من اللازم فيمكن استبدال 
املاح يوها 1 + © التي تستخذم في الظروف الاعتيادية بلح يوها م22 أو 22 . 
ويمكن خلط املاح يوها الأساس عند الرغبة بمجموعة 27 . 

هذا ويجب الاشارة الى تقسيم املاح الاستحلاب . فقد قسمها الاخصائيون الى 
مجموعتين ها مجموعة املاح الاستحلاب للجبن القابلة للنشر 16809616م5 ومنها 
يوها و8 والمجموعة الثانية للجبن القوالب ومنها يوها © . وقد بنى هذا التقسيم على 
الاقتناع التام .بصلاحية كل من هذه الاملاح للغرض الذي سميت من اجله . وتبين 
كل من الجموعتين اختلافات كبيرة في قدرتها على التحول القشدي برغم أن قدرتها 
على اذابة البروتين تكاد تكون واحدة. ويبقى هذا الفرق بين مجموعتي املاح 
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الاستحلاب واضحاً طالما كان الجين الخام المستخدم متوسط التسوية. أما اذا 
اضطر الصانع الى استخدام جين حديث الصنع جداً أو زائد النضج جداً 


6م 


ستل الضوزة :وق هذه ا حال يوصى وامقهد اند ماق ة تدلوف ذا خول سدق 
في صناعة قوالب الجين المطبوخ . فمثلا مع الكودا الصغير جدا يمكن عمل قوالب 
ممتازة باستخدام يوها لب 0 . وعلى العكس 
يكون من الخطأ استخدام ملح استحلاب ا فعل قشدي قوي لانتاج جين مطبوخ 
قابل للنشر من جبن خام ناضج نسبيا : إذ يؤدي ذلك بسرعة جداً الى تحول 
قشدي زائد . وفي مثل هذه الخال كن اضافة أحد الاملاح التي د تستخدم في صناعة 
القوالب مثل يوها © أو يوها © الخاص لتعديل القوام . وتحت ظروف معينة يمكن 
استخدام خليط من مجموعتي الاملاح مثل م8 + 0 أو ,22 + و22 . 


ويمكن استبذال تقسم المجموعتين السابقتين من املاح الاستحلاب من مجموعة 
املاح استحلاب ا قوالب الجبن وبجموعة املاح استحلاب لصناعة الجبن 
القابل للنشر الى املاح استحلاب لا تحدث تحولاً شدي و أملاحاً ذات تحول 
قشدي . وهناك قاعدة عامة هي استخدام املاح استحلاب بوها التي تتكون اساسا 

من الفوسفات بنسب تتراوح ما بين /ا,؟ ‏ "#90 ويممتوسط 7# . وفي حالة املاح 
7 من 8,0 الى ه,؛ * بمتوسط #5 محسوبة على وزن الادة الخام المعدة للطبخ . 


تحدد املاح استحلاب يوها حسب خصائصها الفيزيوكمياوية وحسب فعلها 
التقني وتتلخص الخصائص 5 بأ 


1 قيمة ال 1آم ب قيمة (511) [ععلمع11-اعاطاه5 
ج ‏ رقم التعادل ( ع 21) د التعويض في ال 11م ()2عدمع20ام015) 

ويقدر ال 11م في محلول 7١‏ على ٠١‏ م ويعطي التقدير في محاليل أكثر 
تركيزاً قما مخالفة . 

ويعرف ال 551 بأنه عدد المليمترات من محلول صودا كاوية (+) او 

كل حامض ال هيدر وكلوريك (-) اللازم للوصول الى نقطة تغير لون دليل الفينولفتالين 

قتف تقع عند 11م 8,5 . 

9 رقم التعادل (.118 ]2) فيعرف بعدد الليلترات من محلول 15/ لآ من 
هيدروكسيد الصوديوم (+) أو من حامض الطيدروكلوريك (-) اللازم لمعادلة . 
غم من الجبن المطبوخ الى ال 11م “ . 

أما التعويض في ال 511 فهو مؤّشر اختياري يثل في الجدول ١‏ متوسطات 
مقدار التغير التي يمكن أن تحدثها املاح الاستحلاب في انواع الجين الختلفة وذلك 


ىم 


بمقارنة الجين الخام بالجين المطبوخ ويختلف مقدار التغير باختلاف انواع الجين . 
فمثلا اذا اضيف ملح استحلاب ما الى جبن امنتال متوسط النضج لانتاج جبن 
كامل الدسم ورفع ال 11م بمقدار + .,١‏ فيؤدي الى ارتفاع قدره  .,*‏ 4,. اذا 
اضيف الى جين تشدر تحت نفس الظروف . ويختلف سلوك الجبن عند ارتفاع نسبة 
الدهون . فمثلا املاح يوها و5 التي تؤدي اضافتها الى رفع ال 11م بمقدار .,١‏ في 
الجبن المطبوخ الحتوي على 6 دهن ء ترفع ال 011 بمقدار 5,. اذا ارتفعت 
نسبة الدهن في الجين المطبوخ الى .7+ . وعلى الرغم من هذا فإن القيم الموضحة 
تبين بصورة مؤكدة مقارنة بين قوة التغيير في ال 11م في مختلف املاح يوها . 
ولبمن :من المكن وضع استنتاجات ثابتة بالنسبة للتغيراث التي تحدثها املاح 
الاستحلاب في ال 8211 من قياس قيمة ال 11م وحده ء لأنها تنعرض لا ختلافات 
كثيرة . إذ يمكن لملحين من املاح الاستحلاب لما نفس ال 11م أن يحدثا تغيراً 
مختلفاً في 11م الجن . فمثلاً يمكن ليوها و8 ذي 11م ٠‏ أن يرفع 11م الجبن المطبوخ 
فقاو لاو ند وه تفلن عون أن يوها (1و5 الذي له نفس ال 11م (4) يرفع 
ال 11م بقدار ",. ب 4,. أما يوها 1 الذي له 11م ١١,07‏ فيرفع 11م الجين 
بمقدار ٠,5 1١١‏ »ء في حين أن يوها ىب2 الذي له 11م ؟,١١‏ يرفع 11م الجبن 
بمقدار  .,١‏ ”",. فقطل. 


مثل هذه الحقائق لابد أن تؤخذ بنظر الاعتبار من قبل صانع الجين المطبوخ . 
فمثلاً اذا أعطى الملح يوها و8 ارتفاعاً كبيراً فى ال 11م فيجب اضافة قليل من 
ملح يوها ,5 أو يوها >5. في الخلطة التالية المعدة للطبخ لتصحيح ال 11م . 


* - النقاوة المطلوبة في املاح استحلاب يوها : 


تتكون املاح يوها من مسحوق ناعم دقيق البللورات سهل السكب ويمكن أن 
يطلق عليها جميعا لا مائية حيْث تختلف نسبة الرطوبة بها من  ,*‏ 5,/ باستثناء 
مجموعة املاح 52 التي يمكن أن تحتوي على  *‏ #8 رطوبة . واملاح استحلاب 
يوها متميعة يمكن أن تمتص الرطوبة اذا خزنت في جو رطب » وتصبح لزجة 
وتنكتل تدريجيا . وني حالة تخزينها في جو جاف يمكن أن تبقى لسنوات دون أي 
تغير طبيعي أو كيمياوي . ومن المتبع عمليا وزن املاح الاستحلاب في غرفة 
منعزلة وقريبة من اجهزة الطبخ . ولا يجوز الوزن في غرفة الانتاج مطلقا ؛ 
لارتفاع نسبة الرطوبة فيها . وعند وزن ملح الاستحلاب في غرفة جافة في وعاء 
جاف من البلاستيك يبقى على صورة مسحوق جاف سهل الحركة والمزج عند 
استعاله . ولسوء الحظ كثيراً ما توزن املاح الاستحلاب في صالات التصنيع . 


ىم 


وفيها يلتصق مسحوقها بمغارف ومكاييل الوزن » وبعد مدة تتصلب مكونة ما يشبه 
القشرة التي تسقط في النهاية في قدر الطبخ مؤدية الى تكون بللورات غير مرغوبة 
تعطي بنية خشنة صلبة (١20350؟؟١).‏ 


وإذا وزعت املاح الاستحلاب على هيئة طبقة رة قيقة على الجبن الخام واجريت 
عملية الطبخ بصورتها الطديعية بوجي أن يذوب للم اماً في خلال أربع دقائق 
أما اذا كانت مدّة الطبخ اقل من ذلك أو أن الملح لم تتم اذابته اما فن د 
اضافة ملح الاستحلاب على صورة محلول بدلاً من صورته الجافة . وتختلف قابلية 
ذوبان املاح يوها في الماء بدرجة كبيرة . ويضاف الملح لماء ويفضل أن يكون 
دافئاً على حوالي .غ' م ويستكمل اذابته بالتحريك . وإذا أضيف الماء مباشرة 
الى ملح الاستحلاب تشرّب الماء وتجمعت الصورة المائية منه مكونة كتلة تطول 
ألدة اللازفة لاذابتها يدرجة كبيرة .وجب أن لا يحفظ محلول ملح الاستحلاب مده 
تزيد على يومين . 


درجات نقاوة املاح الاستحلاب يوها )١8.(‏ 1101 سنة 1930 غ2 


تنفق مع الشروط التي وضعتها لجنة الخبراء المشتركة من منظمي الصحة 
والزراعة الدوليتين عن الاضافات الغذائية ومع المواصفات العامة الجارية على نقاوة 
حامض الستريك والسترات والفوسفات الاحادية والثنائية والمتعددة 
:ع5 مع8 طضطعءه1 18110 رقم ١١8‏ لسنة 5١‏ ورقم 58١‏ لسنة 11 كم تطابق 
المواصفات القانونية الالمانية للجبن الصادرة في حزيران 56 . وفضلاً عن ذلك 
عي إن ل تعد فيا" أثان “.معاون النسي: الانية : 


الزرنيخ ١‏ جزء في المليون 
الرصاص ع؛ جزء ف المليون 
الفلورين ٠‏ جزء في المليون 
النحاس ؟ جزء في المليون 


كا يجب الا يزيد عدد البكتريا فيها عن ٠٠١‏ خليه لكل ٠١‏ غرامات ولا 
يزيد عدد الجراثم عن ٠٠١‏ لكل ٠١‏ غرامات . 
وبِيّن جدول ١١‏ واحد وعشرين صنفا من املاح يوها . صفاتها واستعالاتما 
ثالثاً : الماء 
الجبن مرتبطة بقوة بالكازين فمن الواجب اضافة ماء الى الخلوط قبل الطبخ 


88 


جدول رقم ١١‏ : 


اسم الملح 


55 


هوه 


املاح يوها صفاتا واستعالاتما . 


3 محلول ١‏ /رقم التعادل قيمة 511 تغير أل 11م 


1 


6لا 


0 


+ 


ثلا. 


مه 


١ 


0 


-5ىء/ -1ىء 


-كارء./ لاوم 


صفر / اك 


+لار,. / جوري 


+ار./ +5وء 


+الكار. /+ ره 


يستعمل لقوالب التقطيع الى شرائح والاجزاء الصلبة المصنعة من الجين 
متوسط النضج والجين القابل للنشر المصنع من جين ناضج . يمكن خلطه 
مع و5 , للو5 . و5 الخاص . 


كالسابق . 


كالسابق مناسب للجبن المعد للتقطيع الى شرائح يعطي قواماً مطاطياً 
طويلا بدون حموضة . 


ملح استحلاب مفيد يشابه مزيج و8 و و8 الخاص مناسب للجين المعلب 
لأن التركيب البنائي لا ينهدم بالتسخين العالي . 


أساس للجبن سهل النشر ء المصنع من جبن متوسط النضج مناسب 
الكودا يخلط مع 2 54 أو 57 او 55 


يستعمل عوظا محا عسوا د ل و 


و8 لاضن 


8 


+ذارى./ +]رءة 


العلب: يخلط. في النائح و8 555 ,8 . 


للجبن السهل النشر بأنواعه وخاصة مع الدهن 0 يراد زيادة 
فارل درق ٠‏ 5,55 00 


9 


تابع لجدول رقم :١*‏ 
سس ييحِيب)]يحب9ييببيببييعحييييييييسيييعيحيييييب ‏ ب مس يسلششششم 


اسم الملح 31 محلول #١‏ رقم التعادل قيمة 511 تغير ال 11م استعمالاته 


موة ‏ لالم .هوا 00-.ه>١‏ جى/ جحو مع الجين السهل النشر اذا استخدمت درجات حرارة اعلى من ٠٠١.‏ م 
وحتى 531٠.‏ م لا يتغير قوامه حتى في درجات حرارة التعقم . يخلط مع 
املاح 1 او 0 لتصحيح ال 51م ك) يخلط مع ي8, 1 . 


5 ا ١.‏ -.41 كر / جو للجبن السهل النشر ذي نسبة الدهن العالية » عندما يصنع من جبن 
حديث الصنع صعب التفكك ولذا الملح فعل قشدي يخلط عادة مع م8 » 
5 و5 2 5ام ممع 1 لتقليل ال 3آم 


55 احبه 205 .و١‏ +؟,./ +6,. للقوالب والجبن المعد شرائح . خاصة التشدر . القوام رقيق الا أنه يثقل 
في النهاية الى قوام مطاطي قابل للتشريح. لتصحيح ال 11م 
يضاف اليه املاح >1 أو © أو 17 القاعدي . 


١.5. ١ 2‏ .سم + م,./ +5,. للجين السهل النشر والجين المطبوخ القابل للتقطيع الى شرائح المصنع من 


جبن حديث نسبيا ذي 11م بين ”ره ل ورم . 


0 ل -.م؟١‏ .6م +و,./ +8,. للجين سهل النشر والقابلة له المصنعة من جين حديث الصنع جداً . آم 
ه الى ؟,ه يستعمل بثابة ملح قلوي لتعديل ال 11م . 


١9.+ 2 0‏ +.وم دو( كار ١‏ أفضل املاح الاستحلاب لصناعة قوالب _الجبن من الامنتال خاصة. 
يستخدم عادة مع ملح استحلاب قلوي لتصحيح ال 11م مثل 1 و 210 
نفسية 7/95 1)0 د ووه 17 


0 خاص ١.- 0١‏ +.م؟ 0,١- /.0,١+‏ شبيه ب © يفيد عند استخدام حواف الجين كا في قوالب الامنتال ‏ 
القوام يكون رقيقاً في البداية ثم يصبح جامداً طويلاً مطاطياً بعد 


5١ 


تابع للججدول رقم 1 : 


اسم الملح 11م محلول *١‏ رقم التعادل قيمة 2511 ثغير ال 211 استعمالاته 


١ ١/ 1‏ -..0؟ .8م1١‏ +.,ا/ +وءا ملح قلوي لتصحيح ال 11م يستخدم فقط مزيجاً مع الاملاح الحامضية 
مثل ه,“*/ ') + وء.”7 1 لرفع ال لآم بقدار ١اى.ء‏ ل 6١,ء‏ 


4 8 +. م ءام -5,./ -5,. ملح حامضي لتصحيح ال 11 يستخدم فقط مع الاملاح القاعدية . 
ه..خ: منه يخفض ال 11م بعقدار .,١‏ او اضافة م,# 55 م5 + ور. 
او #5 (آ ىه + ١‏ ل كا يمكن من تصنيع جبن زائد النضج 11م 
509 عند اضافته بنسبة 5,60* لنحصل على 11م 8,ه . 


١ 07‏ - .لام .كلم /.,١+‏ +5,. الصناعة قوالب الجبن من مادة خام صلبة الطبخ وذات ميل شديد للفعل 
القشدي تغير قليل في التركيب البنائي للجبن يعدل ال 1]م باضافة ملح 
0 او 1 

07 1 +.؟ + ١.‏ -5,./ -1,. ممتاز لانتاج القوالب ينأسب البنية وخاصة الجين الكودا المصنع من جبن 


متوسط النضج يوصى بخلطه 522 مع ,82 


22 -و8 .ام +.6م +5,./ +4,.ء. لانتاج قوالب الجين من جميع الانواع المصنعة من الجين الصغير يمكن 


م82 كبةه لدم .وم -5,./ -4.,. للاستعال في الجبن القابل او السهل النشر وللقطع وذلك حسب 11م 
اين المستخدم عوضاً عن 4ه اذا كان تكسي الجن يتطلب عناية فيالتداول 


و2 جره 20 ١.‏ +5,./ +4,. للجين القابل السهل النشر المصنع من الجين الحديث الصنع يستخدم غالباً 
قالب ذي قوام رقيق جيد للخلط مع ,22 , و22 . 


لإذابة املاح الاستحلاب ولضمان التوزيع الجيد وتجانس أجزاء الجبن والوصول الى 
المواد الصلبة في المادة الخام وتلك فى الناتج النهائي . 


وفيت أن كوق: اماع ' القباف رائقاً لا يحتوي على ايونات معادن ثقيلة » وعديم. 
الرائحة ئحة والطعم » ويكاد يكون معقم| رأو لا يحتوي الا على اعداد 'قليلة من 
البكتريا . ولا يلعب عسر الماء دوراً هاماً في عملية الطبخ إذ مها كان العسر كبيراً 
يمكن ازالته بكميات قليلة من ملح الاستحلاب . 


ويضاف الماء الى الخليط أما دفعة واحدة في البداية أو على دفشين 2 نصفها 
في البداية والباقي قرب نهاية عملية الطبخر اق عندما تبلغ الحرارة هم "50 
بعدها المزيج لمدة دقيقتين لدمج الماء جيدا قِ الناتج النهائي ٠.‏ وتتميز اضافة الماء 
على دفعتين بزيادة سرعة امتصاص الكازين للماء نتيجة لارتفاع تر كيز املاح 
الاستحلاب عندما يضاف ؟/١‏ الماء فقط ف بداية عملية الطبخ 5 وإذا تقد مت 
عملية تحلل وذوبان البروتين بالدر جة الكافية فإن امتصاص الماع المتبقي يم بسهولة 
حجدا . ويتوقف اختيار طريقة اضافة الماء على خواص المادة الخام ( نوع الجن 
ودرجة نضحجه وت ركيبه البنائي والكازيين النسبي به) ,2 وعلى نوع التاتج النهائي 
المرغوب : ( جبن قوالب أو جين قابل للنشر أو جبن سهل النشر) . ففي صناعة 
قوالب الجين المطبوخ يضاف الماء جميعه في البداية على 0 ف صناعة الجين 
القابل لشن والبهل<اليقن أى القاعدة اضافة" الماء عل دفعفين > آم 1 ادكاقت 
المادة الخام المعدة للطبخ ناضجة ل متوسطة النضج ذات ا قصير ومحتواها من 
الكازين النسئ -متخفض: نوعاً ماء تيتضح :باضافة خم الما في البداية , وذلك 
لحماية قوام وجسم الجن . ويضاف الماء ف البداية كذلك عندما تكون المادة الخام 
المستخدمة ذات 0 شديد للتحول القشدي . 


ا 


يحدث غالباً 'انفصال للدهن عند نقص كمية الماء المضافة ولكن اضافة كمية 
أخرى قليلة من الماء تصلح هذا العيب في الحال » وتحسن المستحلب ا مس 
الماء بارداً أو دافعاً أو ساخناً ؛ إذ يعجل الماء الساخن من عملية الطبخ ويقصر 
مدتها . وفي العام القديمة البدائية يضاف اللماء بعد قياسه بوعاء أو دلو مدرج 
وفي المصانع الحديثة يصل الماء ال اجهد قاين يمكن السيطرة عليها توجد على 
غطاء قدر الطبخ . ويمر الماء منها مباشرة الى داخل الوعاء أو تستعمل وحدات 
قياس خاصة لضخ الماء الى قدر الطبخ ٠‏ وهي تتميز بالدقة وامكان الاعتاد عليها 
وال قتصاد في الوقت. وتنتج كل من شركتي سيمنس 516120615 وبوب وروذر 
عتعطاناءع 1 ع ممه8 وكلاها في «تأعطصمة]3 بالمانيا الغربية مثل هذه 
الاجهزة . وحتى عند استعال اجهزة بسيطة لا توجد حاجة لفتح غطاء قدر الطبخ 


ف 


لاضافة الماء إذ يكون القدر تحت تفريغ . ويكفي توصيل الماء بأنبوب لكي يتم 
سحبه الى داخل القدر. وفي اجهزة الطبخ الحديثة التي تستخدم فيها درجات 
حرارة عالية تصل الى ٠٠١‏ 0-000 م في بضع دقائق ثم التبريد الى .و" 3 
الذي يجب اذا أمكن أن يتم في خلال دقيقتين يضاف نصف الماء فقط في بداية 
عملية الطبخ . وبعد أن تصل الحرارة الى الدرجة القصوى يدفع باقي الماء 
بالضغط الى داخل القدر لخفض درجة حرارة الخلوط بسرعة الى .4 م. ومن 
الممكن ‏ خفض.درجة المرارة الى ون" م بتبريد السطح الخارجي لقدر الطبخ ودفع 
باقي الماء البارد المتبقي الى المزيج الموجود تحت تفريغ . وفي هذه الحال يجب أن 
يكون الماء تام التعقيم أو يستعمل مرشح بكتيري لازاله الكائنات الحية الدقيقة 
جميعها . 


رابعاً : المواد المضافة 


تمثل المواد الثلاث السابق ذكرها ؛ وهي : الجين واملاح الاستحلاب والماء المواد 
الاساس التي لا يمكن الاستغناء عن أي منها لتكوين الجين المسال الذي ينتج عنه 
المهمة . 


وأهم هذه الأضافات هي : 


الجين الذي نلق طبه أو الذي طبخ ظيحا أولناً:. 

الحليب أو بعض منتجاته كالحليب الفرز والشرش والزبد والبادئات . 

2 التوابل -.والأعشاب والذيوةالعظرية والمطفات: 

عدد من المواد الغذائية الاخرى مثل اللحم ومنتجاته والاغذية البحرية 
بتأتواعهسا والقظر (عيثن الغراب ) والحضيراوات والفتاكهة أو عصيرها 
والكحولات والفيتامينات والمواد الرابطة والحافظة والملونة ... وغيرها 


لامج جد الم 


وسنقتصر على شرح قليل من الاضافات التي لها تأثير خاص على قوام وبنية 
وجسم الجبن المطبوخ وأهمها من دون شك الجبن الذي سبق طبخه . فهو ضروري 
للتحولات التي تحدث في المواد الخام كالجين والاملاح والماء من صورها الطبيعية . 


ل 


١‏ الجين الذي سبق طبخه (11©9©5 سنة 1١95٠.‏ ء (954و) 


ويؤخذ من الجبن الزائد في مكائن الطبخ والتعبئة » ومن العبوات التالفة . 
وقد ينتج خصيصا ويخزن احتياطياً له قدرة عالية على الحفظ ويجري ذلك عادة 
عند ارتفاع نسبة الجين الزائد النضج عن اللازم في الخزن أو نتيجة لانتاج كميات 
كبيرة من الجين الطازج الفائض عن طاقة التخزين نتيجة لورود كميات كبيرة من 
الحليب لمصانع الجين الخام . ويضاف الجبن الذي سبق طبخه لتحسين بنية وثباتية 
الجن الطبو + خامية عبد استعبال جبن حديث الصنع جداً أو جبن زائد النضج . 

والسؤال الذي يطرح نفسة هو ما كمية الجبن الذي سبق طبخه اللازمة 
اضافته 2 وبأية طريقة؟. إن ذلك يتوقف في الاعتبار الأول على نوعية الجبن 
الخام المستخدم وعلى التركيب البنائي الحقيقي للجبن الذي سبق طبخه نفسه . 
ل نندكنا: الى <ثلاقة ثة انواع مختلفة : 


ب ل جين 0 معنا ذو و فسدي مناسب عاما هين القوام . 


ولا يعطي الجبن (أ ) سوى تحول قشدي فعق هد .وتذا يد ساسا أن 
يكوه تعبتا عندة طبع اين الزائكد التصيع . 0 لحت ( ب ) فله تحول قشدي قوي 
ويضاف بنسبة ا 8 عند الرغبة في زيادة التحول القعدئ . أما النوع (ج 
أ و ام و و ا لكر ال 
فقط , والا فإن كل كتلة الجبن اثناء الطبخ يتحول قوامها في مدى دقائق قليلة 
الى تحول قشدي عال ويظهر رغوة زائدة . ويحتاج استعال مثل هذا الجين الى خيرة 
طويلة ويعد النوع (ب) الوحيد المناسب للحصول على تحول قشدي جيد » على حين 
أن التوعين 0 و(ج) لا يستخدمان الا في الظروف غير الاعتيادية . 


ا ل و ب قشدياً نشطأ حيث لا 
اكثر همل هذ اثناتم بكون سائلاٌ بدرجة كبيرة ل 5585 ع 00 
مدة من حوالي 5 ٠‏ دقيقة ليكتسب أي قوام قشدي مطلوب . وعلي الرغم 
من ذلك لا يكن استخدامه دائّاً ىا هي الحال في الجبن الذي طبخ أولياً . مثل 
هذا الجن المطبوخ ذو القوام الرقيق من الممكن اعادة طبخه دون هدم تركيبه 
البنائي 6 الأمر الذي لا 5 حدوثه في حالة الجين المطبوخ السهل النشر ذي 
الرغوة الطبيعية . 


45 


وعند طبخ جبن خام حديث الصنع جداً يحتوي على كازين نسبي مرتفع وله 

قوام طويل » يمكن اضافة أو أكثر من الجين المطبوخ مبدئيا . وللجبن متوسط 
النكح ارقت 0121 وار 1 . ولا يضاف النوع (ب) من الجين الذي طبخ 
مبدئيا عند استخدام جبن ناضج أو زاك النضج 0 أولية في الطبخ . فيضاف 
د يك لت ١٠١‏ رخاة إنا ان مصاوة عا ديت لحن ا ألا لت 
القوام . وهناك قاعدة هي أنه لا يحتاج تصنيع قوالب الجن المطبوخ لاضافة أي 
جبن سبق طبخه » إذ لا يكون التحول القشدي مرغوباً فيه الا إذا كانت بنية 
الجبن ارق من اللازم فيضاف »2*9 من النوع (ب). 


ومن الطبيعي أن ايكون الجين الذي طبخ مبدئياً المضاف » عالي الجودة وتحت 

جميع الظروف يجب أن لا تكون بنيته خشنة (رملية) بسبب وجود بللورات 
اك الكالسيوم الثنائية ئية التي كثيرا ما توجد في الجين المطبوخ . فإضافة مثل 
هذا الحن الرمل البنية يودي في« الحال أو بمد-مدة الى تحول: بقية كتلة: الحين في 
قدر الطبخ الى بنية رملية نتيجة لنمو حجم البللورات )٠٠ ١(‏ ولذا فعند عدم 
توفر نوعية جيدة من الجين المطبوخ مبدئياً . فيفضل ترك جزء من الجبن المطبوخ 
في قدر الطبخ لاستعاله بمثابة جين مطبوخ مبدئياً في الدفعات التالية . 


ويجدر الاشارة الى النقاط الآتية : عند تصنيع جبن مطبوخ مبدثياً : 
1ت للحصول على جبن مطبوخ مبدئيآً ذي خواص حفظ جيدة يجب اتخاذ 
الاحتياطات الآتية بعناية فائقة 

16 * اضافة ملح الاستحلاب بنسبة‎ - ١ 

5 ل استخدام ملح استحلاب خاص لجين القوالب مع قليل من الاء . 

*؟ - تكون مدة الطبخ في القدور التقليدية بين 4 5 دقائق على 

1 6 اا ده 5 م. 

:1 ل عند تلوث الادة الخام مجراثيم بكتريا لا هوائية من نوع 
2238 نصح | باستخدام قدور طبخ مع حرارة عالية لمدة 
فصيرة » فيمكن رفع الحرارة الى 5 مم وحفظ المزيج عليها 
لبضمع ثوان . 

بده :آنا إذا كان الجين المطبوخ يوني سوف يستعمل مطعاً 18608ناء120لء 
فيجحب ' أن 0 انتاجه امشاماً للجبن قاين لبر ا بقايا الجبن 
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وعندما يتم طبخ الجبن مبدئياً يجب تعبئة الناتج بأسرع ما يمكن في اوعية كبيرة 
ضحلة مسطحة من المعدن أو البلاستيك أو الخشب المبطن و على هيئة طبقات غير 
عميقة حتى يبرد بسرعة . وينم التبريد السريع من التحول القشدي الزائد في القوام 
(؟وى ٠ ١‏ ) ومن حدوث تفاعل ميلارد (5 15) خاصة في وسط الجن . 


؟ - منتجات الالبان الأخرى كالحليب الفرز والشرش .والزيد والقشدة وغيرها 
تؤثر بعض منتجات الالبان كالحليب الفرز المركز ومسحوق الفرز وحليب الخض 
والشرش المركرُ على التركيب البنائي للجبن المطبوخ 

فمثلاً يشجع مسحوق الحليب على التحول القدي , ونظراً لأنه يؤثر على 
النكهة والثوام عبن أن لآ تزيد الكمية المشافة نه عه »ء كا يخفض كل من 
مسحوق الشرش وعجينة الشرش من لزوجة القوام .)١40721١147(‏ وطذا يوصى 
باستخدامها اذا كان للادة الخام ميل للتحول القشدى الزائد . ويحدث هذا كثيراً 
مع جبن الامنتال . وحتى في هذه الحال يجب الحذر من الكمية المضافة بحيث لا 
تؤدي الى تغير الطعم . وقد دلت الخبرة على إنه يجب الا تزيد النسبة المضافة من 
مسحوق الشرش عن 7٠١‏ مطلقاً حتى (ايطني الطب خاو اراق اران عل طلقم اين 
المثالي المرغوب . ويجب الاهتام الشديد بذلك وخاصة آنه في الوقت الحالي تستخد 
كميات كبيرة من الجبن الحديث الصنع حيرا والفقير الطعم في صناعة ل 
المطبوخ . وقد اثبتت الخبرة أنه يجب الا تزيد نسبة ما يضاف من مسحوق الشرش 
في مثل هذه الحالات على ه #02 . كا ينصح بعدم اضافة الحليب أو الشرش 
عند صناعة جبن القوالب . 

ولزيادة نسبة الدهن في الجين المطبوخ لتعويص الناتج منه عند اضافة املاح 
الاستحلاب أو لانتاج جبن مطبوخ بحتو على نسبة عالية من الدهن يضاف المي 
غَادَة أى الزيد. المنقى. وااحياناً الققدة الي تحتوي على نسبة دهن مرتفعة . ويمكن 
حساب الكميات بدقة باستخدام صيغة سوف يتم شرحها في قسم آخر من الكتاب . 
ويجب مراعاة ان تكون المواد الدهنية المضافة على درجة عالية من الجودة (+7) 
مع استبعاد الندات إل توي عل ملت متجدى ادح او حاون يدلا 
يمكن التخلص من هذه الاطعمة في الطبخ . 

ومع اضافة الدهن تنخفض لزوجة الخليط بدرجة كبيرة ويصبح قوام الجين 
المطبوخ ريا شبيهاً بالزيد .:ولقد سيق أن بين “أنه من اللدرم. توفر د أذنى. من 
البروتين الفعال (غير المتحلل) لضمان الحصول على مستحلب ثابت في الجين المطبوخ 
المحتوي على نسبة عالية من الدهن (270 في المادة الجافة مثلا) وليس من 
الضروري زيادة نسبة الفوسفات المتعددة عن “# من وزن الدهن المضاف .اذ 
يتطلب ذلك عادة اضافة و,. 7 فقط . 
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يجب فحص الزبد :بدقة وبانتظام قبل استخدامه في الخلطة. وتبين الصورة أخذ عينات الزبد للاختبار من 
مكعبات الزبد الخزون في مخزن بارد وهو مغلف أو بدون تغليف وزبد مثروم في وعاء. للنقل . 


/ا6 


م//ا صناعة الجن المطبوخ 


تفكست مكعفيا رَ على حرار عن فى نوز 

بات الزيد الجمد ارة منخفضة طر طاحونة صه »2 لى قطع يي 2 ورناى 

0 ' : 5 نة خاصة ١‏ 5 غدة | 3 
سهلة لوزن سر يعه لتشكيل . 
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وتضاف المواد الحتوية على نسبة مرتفعة من الدهن عادة مع المادة الخام قبل 
بدء عملية الطبخ انرا لأن الزيد برد عادة بحالة مجمدة تؤدي الى بطء 
انصهاره » فيفضل تّريره في مثرمة خلال القرص الواسع الفتحات ليسهل وزنه 
وطبخه . 


التوابل والاعشاب والعطور المتبلة 


ور ثر التوابل التي تضاف عادة بنسب تتراوح بين ٠.١‏ وه ل /١‏ 0 
0 الجين المطبوخ من الناحية العملية. (4؟ )+ ولكنها كثيراً ما 2ه 
اللون كا هي الحال عند اضافة الفلفل الحلو والكرم والكاري ا الوا 
عادة في بداية الطبخ حتى تتوزع جيداً في كتلة الجبن وحتى تتم بسترتها أو حتى ٍ 
تمقيمتها وإذا ما كانت طريقة التصنيع تتضمن تجنيس الخليط فتضاف تايل 
بعد التجنيس اذا اريد بقاؤها على صورة يسهل ب رؤيتها كا هي الحال في وجود 
الثوم المعمر والكراوية مع مزجها في الجبن في قدر آخر مجهز بمقلبات مناسبة . ولا 
كانت غالبية التوابل على درجة عالية من التلوث »)١5717 6 1١14(‏ فيجب عدم 
اضافتها إلا بعد معاملتها بالتعقم للقضاء على غالبية الكائنات الملوثة . واسهل 
الطرق هو استخدام الماء المغلي أو البخار » الا أن هذا يسبب فقد كمية كبيرة من 
المركبات الطيارة الموجودة اصلا في التوابل . ويمكن التوصل الى نتائج ي جيدة إذا 
سخنت التوابل بالبخار الى ٠٠١‏ م في أوعية مقفلة أو في أتوكلاف أو في قدر 
الضغط . 

ولقد استخدمت طواحين التوابل منذ زمن لحل مشكلة التلوث بمختلف الطرق 
الطبيمية والكيمياوية : .وفكن فى الوقت الماضي المصول عل متخلضات التوايل 
المعقمة من مصانعها حلا لإشكال التلوث . 


المواد الغذائية الاخرى خلاف منتجات الالبان والتوابل : 
يت منتجات اللحوم واغذية البحر والفطر والفاكهة وغيرها : 


لا تؤئر اضافة المنتجات الغذائية' مثل لحم الخنزير والسلامي (نوع من 
الباسطرمة ) 5313201 والفطر (عيش الغراب 223581001505 ) )١١(‏ والروبيان 
والسرطان التي لا تتعدى نسبة ما يضاف منها #١0‏ بدرجة ملحوظة على قوام 
وت ركيب الجن المطبوخ » بشرط أن تكون خواصها البكترولوجية جيدة . وقد 
تؤدي اضافة لحم خنزبر ملح بدرجة عالية للجين المطبوخ اسيانا الى تغير التركيب 
البنائي مثل تجين الكازين وانفصال جزء من الماء . وقد تضاف هذه الاغذية في 
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بداية عملية الطبخ واحياناً في تهايتها وتضمن الاولى بسترتها بدرجة افضل الا أنها 
تتعرض نتيجة التقليب الطويل وخاصة الانواع الرهيفة منها » كالفطر والروبيان 
( الجمبري وسمك السردين والفلفل الحلو والطاطة والفاكهة .... الخ) 
والتفتت . واذا كانت طريقة التصنيع تتضمن تجنيس الخليط فمن اللازم اضافة 
المواد المذكورة في ناية عملية الطبخ . وتجدر الاثارة الى استعال منتجات على 
درجة عالية من الجودة لضمان الطعم والمظهر وخواص حفظ الجبن سهل النشر . ولا 
كانت غالبية هذه المواد تحتوي على نسبة مرتفعة من البروتين السريع الفساد ء 

فيجب تأكيد عدم استعال الاغذية المعلبة » الا إذا كان من الممكن تعقيمها قبل 
التقدابها في التصنيع مباشرة . وعلى الرغم من أن الاغذية الجمدة كالروبيان لا 

1 

طعم أفضل من المعلبة فإن استعاها 0 و لان 
من الدول . ويجب تعريض الاغدية 
استخدمت طريقة الحرارة الغالية لمدة قصيرة ة (11157) 5 الطبخ (أكثر بكثير من 
0ل م). 


ولقد ادى اغناء الجبن المطبوخ بمختلف المواد الغذائية والتوابل بلا شك الى 
زيادة مبيعاتها والكشف المستمر عن مخاليط جديدة. وقد يستحق ذلك ا من 
التعليق : فقد صادف الكثير من المنتجين عدم النجاح في الكثير من الخلطات على 
الرغم من العناية التي بذلت في اختيار المواد المضافة والتوابل فإن النكهة المرغوبة 
م يتم انتاجها » فليس من المتوقع أن اضافة ه* فقط من السلامي الى الجين 
المطبوخ تكسبه الطعم المتبل لإع1م5 (4لاء .لاداء )١88‏ ورائحة السلامي نفسه 
خاصة إذا كان الجبين حديث الصنع عديم النكهة'. ومن الطبيعي أن تضاف 
مطعات السلامي بنفس النسب التي تضاف في السلامي نفسه . ولسوء الحظ كثيراً ما 
تفعل هذه القاعدة على الرغم من انطباقها على الكثير من الاضافات الغذائية 
الاخرى مثل عيش الغراب والاغذية البحرية التي تحتاج الى انواع معينة وبكميات 
محددة من المطعات . وهناك الكثير من المكونات شبيهة بالتوابل توؤدي اضافتها 
بالكميات والنسب المضبوطة الى اظهار الطعم الخاص وتقويته. ومن امثلة هذه 
المكونات البصل والثوم والبقدونس والفلفل الاسود والفلفل الحلو والخردل وصاص 
الطماطة والصلصات اللاذءة والكلوتامات والملح والحامطن .والموات: الحلية 


ويجب توفر خارة وحسن 5 الذزوق لانتاج مخاليط جديدة من المكونات 
المتوفرة 3 ويتطلب الأمر تجربة 00-6 طويلا ودراية متطلبات السوق ورغبات 
المستهلك . 


ب المواد الرابطة (المغلظة للقوام ( 


لاتضاف المواد التي تقع تحت هذا العنوان لتحسين الطعم أو رفع القيمة 
الغذائية » وإنما لتحسين القوام وثبات الناتج ومنها الاصاغ النباتية والهلاميات 
البحرية 1011113865 والكار بوهيدرات الحبة للاء ومشتقات السيليلوز . وتكون 
هذه المواد كتلة ثقيلة كلوتينية بامتصاصها للاء . ويمكن تغليظ وإحكام قوام 
الأغذية السهلة النشر ذات القوام السائل أو العصيري باضافة كمية قليلة من المادة 
الرابطة . ويبدو أن أغلب هذه المواد تقوم بفعل الغرويات الواقية .. ولقد أدى 
نجاح هذه المواد في صناعة الحساء ومعجون الطاطة والمثلجات القثدية الى 
استخدامها في صضاعة الجبن المطبوخ . وف سلة ١94‏ أقترح 861 لطاءعء 21 
(٠98ء )8١‏ استخدام البكتين في صناعة الجين المطبوخ بعد أن لاحظ 
التحسينات الواضحة بالقوام ومنع المشاكل الناجمة عن انفصال الماء في الناتج 
النهائي . وتستخدم الكثير من مغلظات القوام منذ زمن بعيد في الولايات المتحدة » 
ويطلق عليها الأصاغ النباتية . وفي كثير من الدول الأخرق تضاف'عادة مواد 
رابطة عند صناعة الجبن المطبوخ . وتتضمن القواتم القياسية في صناعة الجين 
المطبوخ التي وضعتها منظمة الاغذية والزراعة 0 الفبحة الدوليتين نه مواد 
المثبتة الآتية : صمغ الخروب 8505© والصمغ العرلي وصمغ الجوار والكثيراء 
والجلاتين ل مثيل سيليلوز والكاراجين ( طحلب بحري) والالجينات 
واستر كليكول البروبيلين لحامض الالجينيك والاكار وحامض البكتيك واملاحه 
مع الكالسيوم والصوديوم ويجب أن لا يزيد مقدار ما يضاف من المواد الرابطة عن 
من وزن الناتج النهائي . 
وقد سمحت التشريعات في المانيا في حزيران ١510‏ باستخدام المثبتات السابق 
ذكرها » طالا لا تضاف املاح استحلاب . ولا كانت جميع الاجبان السهلة النثر 
المصنوعة باستخدام منفحة 0 على املاح الاستحلاب فإن إضافة المثبتات لا 
غير مسموح به . وتتضمن قائٌة ئمة الجبن السهلة النشر أيضاً الجبن الطازج المصنع من 
قشدة مبسترة. وغالباً ما تضاف اليها المواد المثبتة والرابطة التي تنفق مع 
التشريعات طالما لم يضف اليها املاح استحلاب ومن الطبيعي » أنه يمكن استعال 
املاح الاستحلاب بدلاً من المواد الرابطة لهذه الجموعة من الجين وتتوقف الكمية 
اللازم اضافتها من هذه المواد على قدرة امتصاص المثبت للرطوبة ٠.‏ وعلى 
الاختلافات الاساس في طريقة الصناعة وعلى حجم الجزيئات الناتجة . وبصفة 
عامة )» يكفي عادة اضافة ؟,. ‏ ووء”# من وزن الجين . وعي تتفق بصورة 
تقريبية مع النسب المستخدمة في صناعة المثلجات القشد يش 
ولعل من المفيد مناقشة مدى أهمية اضافة المثبتات في صناعة الجين المطبوخ 
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وهل يمكن أن تستبدل المواد المستحلبة عكئيا ! أن كلا نا 

ولا ضرورة لاضافة المثئبتات اذا استخدمت مادة خام جيدة مع مواد استحلاب 
مناسبة . وعند حساب نسبة الماء الواجب اضافتها مع اتباع الطرق الصحيحة في 
عملية الطبخ . أما اذا كانت لزوجة الجين انال رقيعة عدا :1 حائل )'أى كان 
التركيب البنائي للدين الناتج غير ثابت نتيجة لاستخدام مواد خام عير جيدة أو 
ملح استحلاب غير مناسب ذي قدرة منخفضة على فصل الببتيدات مُثل فوسفات 
الصود يوم الأحادية 2 أو نتيجة اضافة كمية زائدة من الماء ففي هذه الحالات 
يكن اضافة مثبت للحصول على قوام ثابت وأفضل . على أن مثل مثل هذا الجين لا 
يوكن أن يكون على جودة عالية . وقد يكون ذا بنية عجينية شبيهة بالورق 
المقوى . وقد سبق لنا أن وضحنا أن اين المطبوخ الحقيقي يمكن انتاجه فقط 
بتحويل هلام الجبن الى محلول ثم الى هلام مرة أخرى . ويكون ذلك مكنا فقط عند 
استخدام املاح الاستحلاب . وتؤدي اضافة المثبتات الى تشابك او التصاق 
الجزيئات الدملة للكازين » وبقوة تشبه فعل السمنت أو الغراءٍ وتصبح امكانية 
التخلص من البكتريا مشكوكا فيها ولهذا للا يمكن للمثبتات أن تحل محل مواد 
الاستحلاب عند صناعة الجين المطبوخ . 


7 المواد الحافظة : 


من أكثر المشاكل التي تواجه صناعة الجين المطبوخ هو الانتفاخ الحاصل للجبن 
عن التلوث بالبكتريا المتجرمّة اللاهوائية المنتجة لحامض البيوتريك ولقد قام الكثير 

من الباحثين (لا1اء 215١ 21١8‏ م4ء 6١اكء )١١9‏ بدراسة طرق 0 

التخلص من مشكلة الانتفاخ المتأخر سواء في الجين الطبيعي أم المطبوخ . و 

أول اقتراح خفض ال 1]م مع زيادة تركيز الالكتروليتات مثل ملح الطعام ؛ )0 

أن هذا م يكن كافياً :لآق متاك جدود لخفض ال 51م للحفاظ على التركيب 

البنائي للجبن . كا أن نسبة الملح العالية نو ثر على طعم الجبن وقد" «وزجد أن 
استخدام الحرارة لقاومة ال 105]51412© هو أكثر الطرق كفاية كا سئرى فيا 
بعد . واضافة الى الطريقتين السابقتين اقترح استخدام مواد حافظة ذات فعل 

مضاد للبكتريا منذ عدة سئنوات . 

ويمكن تقسيم هذه المواد تحت ثلاث مجموعات : 

أ المواد المانعة لنمو البكتريا 83016110512116 » والقاتلة للبكتريا » وخاصة 
الاضافن النضوية «وإنترافنا + كسوابتدن الترويحك: والل ايك 
والباراهيدروكسي بنزويك واستراتها الالكيلية والبنزينية وحامض 
السوربيك واملاحه وحامض البوريك والمكساميثايل تترا امين وكبريتات 
الصوديوم . 


ب مواد ترفع الجهد الكهرباثٌ كاضافة مواد مؤكسدة مثل اكسيد اطيدروجين 
والنترات ارت والبرومات والايودات والبيكربونات وفوق الكبريتات 
والكلورين . 

ج ‏ المواد المانعة الطبيعية كالنيسين 75/1518 . وكثير من المواد التي ذكرت في 
اعلاه قد لا ينجح في اعطاء التأثير المطلوب أو غير مسموح باضافته من 
الناحية الصحية . 


0 0 نمو الخائر والشك ناف لكنها لا قنع نمو ال 0 . 


أما المواد المؤكسدة التي تقع تحت الجموعة الثانية فتعد مواد حافظة منتقاة لانها 
ترفع جهد الأكيدة كيفة لحرن الاوكسجين . ومن ثم تمنع نشاط البكتريا المتجرئمة 
اللاهوائية التي تنشطا فقط في غياب الاوكسجين. وخلال السنوات الماضية 
استخدمت طرق عديدة لمعاملة الجبن الطبيعي المطبوخ بالمواد المؤكسدة . وم يظهر 
لاضافتها اهمية عملية سوى الطريقة المستخدم فيها البرومات (المستحضر التجاري 
(20) أنامناهة ) الذي اعطى نتائج جيدة عند اضافته بنسبة  .,١‏ 20,6 من 
وزن الجبن النهائ . ولسوء الحظ ظهر لاستعاله عيبان هامان أولما إعطاوه طعا 
كيمياويا واضحاً ,عند امتعاله بتسية اغل .مع و7 والثاق انه بيعل مثل ,باق 
المواد المؤكسدة الاخرى على الاسراع بالتحول القشدى بقوة كبيرة » لدرجة تؤؤدي 
الى تصلب بنية الجيبن مبكرا 112 8#طنتط:ؤ1 . وتزداد سرعة حدوث هذه الظواهر 

غير المرغوبة ف الماع درجة الحرارة وسرعة التقليب والتجنيس . وليس لهذه 
البو أهمية ره في صناعة الجين المطبوخ خالياً . 


أما النييئين فهو مادة مانعة » كثيراً ما يوضع خطأ ضمن مجموعة المضادات 
الحيوية. فسلوكه الفسيولوجي وسميته تختلف عن المضادات الحيوية. كا أنه لا 
يصلح للاغراض العلاجية . اكتشف عام ١558‏ من قبل #عناخقط 77 يع ورععه ]1 
)١١5(‏ في مزارع 5ع2! .5 وعزله 0624عنقط77 سنة ١58*«‏ (37807) من 
الحليب الحامض . ولقد سماه بالنيسين طلءؤ5مز11 2421015 (ذحمء «م) سنة 
64 ثم تلت بعد ذلك بحوث كثيرة (/0 ؛ 5" ا" 

ويعطي النيسين قعل حائناً خاضا ضد فو معظم ال ندل ماده01) . 
بينت التجارب على الجيبن المطبوخ أن "اأعقواء الجين على 0 2 0 
نيسين (وحدة نيسين - [21]1) هنع و الكلوستريديا أو في الأقل يؤخر فوا لبضعة 


صووة 


أسابيع او اشهر . ويتركب النيسين من حمس ببتيدات عديدة متشابه ة كا 
ذكر 7858262 .)7١(‏ وتكون غير سامة كلياً » وتتحلل تامأ بالامعاء . ولقد مكنت 
ابحاث 51251677 (كمء «9م) كل من 6ا82136 در نامك من 01711ع6لا من تحضيرها 


٠١* 


تمازياً عل فيئة مبتحضر منحوق محتوق العرام مه عل مَليونَ وجدة 1010 من 
النيسين. ولقد مكن ذلك من استخدامه بطريقة سهلة ومضبوطة في صناعة الجبن 
المطبوخ . واذا اريد تحقيق النسبة السابق ذكرها (./ا  ٠٠١‏ وحدة نيسين/ غم 
جبن ) يضاف حوالىي ٠٠١.٠١‏ وخدة 29 غم نيسين لكل ١‏ كغم من الجين . 


وعلى الرغم من اثبات أن النيسين عامل مانع نشط جداً ضد مو بكتريا حامض 
اليوتريك العصوية . الا أنه لا يضمن منع الانتفاخ تاماً . فهو يكاد يكون غير مانع 
لنمو 0208652685م5 .01 الحللة للبروتين مكونة عفونة . كا أن فعاليته تقل في 
وجود الخميرة . وما زال النيسين نوع الاستعال قِ كثير من الدول دوت المنتج 
طبيعياً من المزارع البكترية . ويستعمل احد مصانع الجبن المهمة في فرنسا المزارع 
المنتجة للنيسين منذ مدة تزيد على عشر سنوات بنجاح تام . وهناك امكانية اخرى 
لاستخدام النيسين باضافة جبن محتو على نيسين ضمن الخليط المعد للطبخ . فقد 
امكن بعهد ابحاث الالبان 71120 في 506 ببولندا انتاج جين ايدام محتو على 
.ع ..8 وحدةنيسين/ غهو( مم , #م"). ويخلط جزء من مثل هذا الجين مع 
* اجزاء من الجبين الخام المستخدم رئيساً في الطبخ بحيث يحتوي الخليط على 
حوالي ١١6 ٠٠١‏ وحدة نيسين بالغرام . ولقد ثبتت صلاحية الطريقة . ويوصى 
باستخدامها خاصة عندما يراد انتاج جبن يحتوي على نسبة منخفضة أو خال من 
الملح للمرضى . 

وعلى هذا توجد “ طرق لاستخدام النيسين في صناعة الجين المطبوخ : 
١‏ اضافة النيسين على صورة مسحوق . 
اضافة مزرعة بكتيرية منتجة للنيسين . 
م« اضافة جبن خام يحتوي على نيسين جزء من الخليط المعد للطبخ . 

واذا اضطر الصانع لاستخدام مخلوط من الجبن الخام يحتوي على بعض الجبن 
الملوث بالكلوستريديا » وما زالت بنيته متوسطة الجودة ويناسب عملية الطبخ 
فيمكن التوصل لنتائج جيدة باضافة النيسين . الا أننا يجب أن لا ننسى أنه حق 
مع استعاله يجب أن لا نشجع استخدام مادة خام ذات درجة منخفضة يكتربولوجيا 
في صناعة الجين المطبوخ . 


ليل 


الفلضصل الثاني 


بعد تحضير المواد الثلاث التي تتفاعل فها بينها اثناء عملية الطبخ » ونعني بها 
المادة الخام أو الجن واملاح الاستحلاب والماء 14 بالاضافة الى الاضافات الغذاشية 
السابق ذكرها فإن عملية التديم تبدأ . وتتلخص الخطوات من معاملة المادة الخام 
حتى الجبن المطبوخ المصنع في ثلاث خطوات رئيسة : 


3 


| اعداد المواد الخام الداخلة بالتصنيع التي تتضمن خلط الجين وتنظيفه 
وهرسه ومرجه . 

فجت عملية الطبخ او الاذابة الفعلية للمخلوط بعد أعداده وتشمل وصف 
المعدات المستخدمة وظروف التشغيل والطرق المستخدمة في معاملة الجبن 
قبل وبعد التصنيع 5 7 

جد ل تعبئة وتغليف. الجبن بعد طبخه وتتضمن ايضاً نقل الجبن الى مكائن 

التعبئة ثم المعاملات التي تجرى على الجبن المغلف . 


أولاً : اعداد الجين الخام للطبخ : 
أعديان وخلظ المواد ا 


ع لغولة” الطبع . أذ يعد التركيب 0 للجين النهائي اذا صح هذا 
التعبير 3 0 الا 5 ا الجبن الطبوخ برمتها . 0 أوك المتطلبات 
باثي تتحقق تتحمقة فيه اكات والخصائس التي يعلبها الستهلك جواء أكانت كمبادية أم 


ملاحظة النقاط" 5 1 
القوام والبنية . 


نسبة الدهن في الناتج . 

نوع المادة الخام ومستوى الدهن بها . 

درجة استواء المادة الخام . 

كمية المادة الخام في الخازن . 

طبيعة وخصائص المواد المضافة . 

التشريعات المعمول بها في المنطقة . 

متطلبات الاسواق وغيرها من النقاط الا قتصادية . 


وفي الاعتبار الأول يجب أختيار المادة الخام بحيث تحقق الطعم المطلوب في 
وبعد .دزاضة مدف” تقبل المبشيلك: له: 


ومن الطبيعي أن تتمكن المصانع من انتاج جبن مطبوخ من الدرجة الاولى 
باستخدام نوع واحد أو اثنين من الجين الخام ذو الصفات العالية. الا أن من 
المفضل أن يخلط في الاقل 4 5 دفعات مختلفة من نفس النوع أو من انواع 
مختلفة من الجبن حق يمكن انتاج جين مطبوخ ذي قوام منتظم وصفات ثابتة لتقديه 
للاسواق نوعاً ثابتا . 


وباتباع الطريقة المذكورة يمكن تجنب الاختلافات الواضحة في قوام وطعم الجبن 
حتى لو انتهى أحد اصناف الجبن الداخلة في الخليط ولزم الامر تبديله . ٠‏ يع 
توفر مخزن جيد للجين متوفر به سجلات دقيقة لكل دفعات الجبن الخزونة عاملا 
أساساً في الوصول الى قرار حاسم وسريع في تكوين خليط الجبن الخام ويجب أن 
يتضمن الخزن غرفاً مختلفة : صغيرة وكبيرة » كل واحدة منها منظمة على درجة 
حرارة معينة تنوقف على نوع الجبن ودرجة نضجه ؛ على أن تكون خالية من 
التلوث بالفطريات وجيدة الاضاءة والتهوية . ويحقق" توفر الرفوف الحديثة في 
الخازن الجانب الأكبر من الرؤية الجيدة وامكانية الحركة بسهرلة » وامكانية النقل 
السريع الذي يتطلب استخدام الرافعات الشوكية والناقلات الكهربائية . 


وتنظم تسوية الجبن على درجات حرارة مختلفة طبقاًلنوعيتها ودرجة استوائها . 
فالجبن المتوسط الى التام التسوية الذي لا يتوقع فيه زيادة في الطعم يخزن على 
صفر - 6 م وينصح بعدم التخزين على درجات أقل من ذلك حق لا تنخفض 
قابلية الكازين على امتصاص الماء (06862 # +1ءضاءع8) (:) . أما الجبن الحديث 
الصنع الذي يحتاج الى تسوية فيخزن على درجات الحرارة اللائمة لصنعه فاذا تكون 
له طعم ورائحة كاملة ينقل الى غرف مبردة كالسابقة . فجبن الامنتال الذي يوزع 
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الجين المسوى سطحا ويتضب 7 حاف 0 .امتثال ا تشدر ١‏ مواد خام للتصنيع 
التلسترايغسل باماء والفررثاة ”نع الاغلفة نزع القئر:ٍ تسخين المخار نزع الربطة 
تنظف 0000 والتنظيف وان. رت تزع القشرة والتنظية 


1 جب 0ن 


تقطيع باالسكينة أو السلك التقطيع الكبير 
4 أو باليد او بالماكنة 


00 التنعيم 


3 مضخات وانابيب نقل 
ماكنة تجنيس احواض نقل جداول 


يسمه 


ماكنة تعبئة التعبئة والتغليف 


لجسي | التبريد 


رصيف تحميل حزاءناقل عربات ( بعد المعاملات ) 
غرفة تدفئة جمر تبريد | حمر تبريد غرفة تبريدأ ١‏ غرفة تهوية 
3 تبريد بطيء ندريج وضع العلامات ولصق الصناديق التغليف 


ببريد جك باليد او بماكنة مناسبة 
التعبئة في كرتونات 


تعبئة كرتون 
آي 
تخز عن 
خالياً في عمز ضير جذا يسوى عل م ب +" م . وتلاتم هذه الدرجة الجين 
الطري ونصف الجاف المعرقة بالفطر . أما الجبن المطبوخ مبدئياً أو الجين المعاد 
طبخه أو الزبد » فيفضل تخزينه على درجة صفر الى 6 م . أما الحليب 
والكريم وعجينة الشرش وكذلك الفلفل والخيار المعبأ في براميل وغيرها فت 


التخزين 


تجري عادة حسابات تركيب المواد الخام في المصانع الكبيرة عن طريق آلات حاسبة . 


غرفة تسوية لجبن جاف على شكل متوازي مستطيلات مغلف بالرقائق ٠‏ 


للخلا 


لويد 


ويخزن الجبن الخام بعد توريده الى المصنع مباشرة حسب نوعه ونسبة الدهن فيه 
ومدى ملاءمته للتصنيع . ويوؤّثر على كل دفعة ببطاقات تخزين تلصق على الجين 
ويدون عليها نتائج التحليل والتقوم الحسي . وإذا ادرجتٍ هذه البيانات جميعها 
على بطاقة التخزين يصبح عمل خلطة الجن المعد للطبخ أكثر سهولة . وبعد ان 
يتن هدبز لسر قراره بالنسبة لنوع الجبن الخام تصبح الخطوة التالية اجراء 
الحسابات الفنية بالنسبة للاذة الجافة والدهن ونسبة التصاني . يمكن الرجوع الى 
فصل الحسابات الفنية بالمصنع . وبعد اختيار المادة الخام وحساب الكميات 
اللازمة منها للحصول على ناتج نهائي معين - تقدر الاوزان التقريبية من مختلف 
أنواع المواد الخام المطلوبة لعدد كبير من الخاليط » وتطلب من مخزن الجن . وحتى 
هذه الخطوة يكون الجين على شكل اقراص كاملة ولا يتم وزن مكونات الخلوط 
بدقة الا بعد تنظيف الجين . 


؟ ‏ تنظيف الجين الخام : 


يجب تنظيف الجبن الذي تم اختياره لعمل الخلوط قبل طبخه فقد تكون قدرة 
الجين صلبة أكثر ما يلزم أو ملوثة بدرجة كبيرة . ينقل الجبن الذي يحمل بطاقات 
التخزين من الخازن الى غرف التنظيف بطرق مختلفة كالعربات الناقلة أو العربات 
يه الزافعات” الشوكية أو الأحزمة الناقلة . ويجب أن تزود غرف التنظيف 
برفوف لحفظ الجيبن وماكنات غسيل اذا كانت ضرورية ومناضد عمل كبيرة . 
ومناضد لاوزالة القشرة ورفوف مناسبة للتجفيف واذا لزم فمصدر للبخار للجين 
الجاف جداً . وتكون الغرفة شديدة الارضاءة وجيدة التهوية حتى يمكن تنظيفها 
بعناية . ويجب التخلص من بقايا الجبن بانتظام . 


هذا ويجب تخليص الجبن الجاف كالامتثال والجروبير» ونصف الجاف من 
الانواع الهولندية والدفاركية من القشرة وطبقة الشمع المغلفة إن وجدت وتطري 
القشرة الجافة جدا عن طريق البخار . وتزال القشرية في اغلب الاحيان يدويا 
بالسكين أو المكاشط وتفيد المناضد الدائؤية في ذلك كثيراً . وتوجد. ماكنات لازالة 
القشرة تنتجها شركة 16319233 بدوسلدورف وشراة انعا همف 1 ببازل وشركة 
2 ببرجنز .. وتنتج الشركة الاخيرة جهازاً كاملا للمعاملة الاولية للجبن يتضمن 
ماكنة إزالة القشرة مركب عليها مفرغة 67112115661 للتخلص من قشور الجين ثم 

ماكينة أو اثنتين للتقظيع مركبة على التوالي ومناضد نقل مجهزة باسطوانات لنقل 
الجبن الى مختلف الماكنات . 0 ! 

وفي حالة جين التشدر المصنع بالطريقة التقليذية القدية يقطع الرباط الكتافي 
وينزع ويغمر الجبن في ماء ساخن . وعادة ينظف الجين المتوسط الصلابة الذي له 
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سطح انضاج خارجي والجبن الطري بالفرشاة بالماء . ولهذه العملية توجد ماكنات 
غسيل مناسبة (لصضصآ /غ]]10 متصماك > «تتعطوء11!0! ,اءوووعزطم) وإذا غسل 
الجبن باليد في احواض غسل وجب تغيير الماء باستمرار. ومن المفيد غمر 
الاقراص المنظفة بالفرشاة دائاً في نهاية عملية التنظيف في ماء نظيف . وتوضع 
على رفوف نظيفة لتصفيتها من الماء . ويجب عدم غمر الجين المثقب أو المشقق أو 
المنفجر أو الاسفنجي في الماء حتى لا يتلوث بالبكتريا التي قد توجد باء الغسيل . 


ماكنة إزالة القشرة . ماكنة نزع القشرة )١(‏ ماكنة غسل جبن تلستر 
موديل ك ر 1#" موديل وهم ) وانواع الجين الصغيرة الاخرئ 
صناعة اع 587 صناعة 228ة21 1 قدرتها حوالي 0.٠.‏ قالبا/ ساعة 
بير جئز بد يسلد ورف صناعة 0028صملة صمآ] /120 


)؟) اجهزة لازالة القشرة وتقطيع الجين الامنال لشرائح . تتكون من ماكنة لإزالة القثرة مع مفرغة للتخلص 
من قشسرة الجن وماكنتين للتقطيع وحزام ناقل صناعة 12ع/518 ف برجنز 


1١* 
م/م صناعة الجبن المطبوخ‎ 


طيف اللين 
ازالة الأربطة الكتانية من جبن التششر مع إزا 


3 
ّ 
8 
1 
دن 
8 


15 


ا الامنتا 
2 جين الامنتال 
9 فر ص تم تزال قشرد مه 
قشرته وينظف بوساطة سكاكين أو مكاشط لا 
5 زالة أى 5 ثة آٌ 
زَْ أي قطع ملو أو متعفنة 


وعدا أصبح للجبن العديم القشرة (85 . 2١١801١١‏ 0) الذي تم 
تسويته داخل اغلفة واقية من اللدائن البلاستيكية بمعزل عن الحواء أهمية كبيرة 
في صناعة الجين المطبوخ (؟١١‏ . ١79‏ ) ويغلف الجبن العديم القشرة و ما 
يمكن بعد تصنيعه بمختلف الأغشية البلاستيكية مثل البو لي ايثلين والبليوفيم 
وهيدروكلوريدات المطاط ) والجيكوثرم » وهو عبارة عن (يولى فنيل كلوريد 
0 والكريوثاك ( بو لي فنيليدينكلوريد ©87/86) والساران والهوستافان ( بو لي 
تترافثاليك اسد استر). او بوساطة اغشية مركبة 1912128665 مثل )21710 / 
سيلونان / بو لى ايثيلين أو رقائق الالمنيوم / بو لي ايثيلين أو معلق بلاستك مثل 
غ515 0م10 أو ال 26مم506ة1م ‏ بولي فنيل استات ) ومع مثل هذا الجبن تكون 
عملية التنظيف وإزالة القشرة ميل د اذ يزال الغلاف بسهولة فضلاً عن 
توفير الوقت والفاقد من الجبن فيالقشرة (عودء ؟8١١).‏ 


وتعامل جميع انواع الجين 5 فيه العديم القثرة يدويا خاصة إذا وجد فيها 
اجزاء ملوثة أو متعفنة عميقة تحت السطح . ويكون هذا التنظيف الثانوي مها 
خض :اعداى المكتريا: وعحسين حفط امن المصت 
و اكت تقطيع ووزن الجين الخام 

ينقل الجين من غرفة التنظيف الى غرفة التقطيع التي يجب أن تنفصل عنها 
وتكون قريبة من غرفة التصنيع . وهي إما أن تكون بجانبها أو فوقها..وهو ما 
زأل حمل النطاقة المبة. هلنيا النيانات 2 وإذ1 كان مخ اللازة. 'نقل اميت من 
طابق اسفل أو سرداب الى اعلى فيجب توفر مصعد مع عربة ذات رافعة شوكية 
أو امقوال. حرام تاقل.: وي أن تكون.. غررقة “التقطيع. جور “يعد ات تلن 
للتقطيع الكبير والناعم والتقطيم لشرائح » وأن تحتوي على رفوف ومناضد عمل 
وميزان . ويتم العمل في هذا القسم في الواقمع على * مراحل هي : 
آ ‏ تقطيع الجبن قطعاً كبيرة . 
ب وزن الجين . 
ج ‏ ثرم الجبن ثرماً ناعم ودقيقاً . 


تقطيع الجبن الى قطع كبيرة : 
لت الجبن الكببركالا متاك والتشدر والكبتال والجودا وغيرهاٍ أوليا الى 3 
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رفيع من الصلب مثبت من الطافين فياطار خشي و ف المصائع الكبيرة تتوفر 
ماكنات هيدروليكية للتقطيع وبأنواع مختلفة وبجهزة بعدة الآت أو اذوات للتقطيع 
كالسكاكين المتقاطعة أو باملاك من الضلب أو باسلحة مسيتة وقيقة أو سكاكين 
زقيقة جد . ومن الشركات المنتجة .1111618105 115]939) ورين وشركة 
8م م1180 عه لعطعوتصعظ في بازل» و من الانواع الجيلوتين 
(عصناه1لنن 6) . أما الشركات المنتجة للاكنات المزودة بأسلاك الصلب فمنها شركة 
ع 2صتماى في صصآ صحنكث .1016 وشركة 00) ي4 110862 .1.117 في 
1و طمم 7 بانكلترا وتنتج شركة 77612 في برجنز ماكنات مزودة بكثير من 
السكاكين المتوازنة الدقيقة . كا تنتج شركة 5176101 في نورمبرج ماكنة بسيطة 
نسبيا نصف اوتوماتيكية بها اشرطة لتقطيع متواز . 


ويقطع الجبن الدائري مثل الامنتال بطريقتين مختلفتين . حيث يتم في التقطيع 
الأول تقطيع الجين الىم  ٠١‏ قطع متشابهة فيالسمك ومتوازية » ثم تقطع من 
الوسط لتعطي ٠١ 1١7‏ قطعة كا فيالشكل [. 


ومن المعروف أن القشرة تكون ذائًاً جافة وصلبة وأكثر صعوبة في الطبخ من 
الاجزاء الداخلية الاخرى . وفي هذه الحالة تحتوي الاجزاء الوسطية من القالب 
على نسبة بسيطة من القشرة الجافة مقارنة بالاجزاء الخارجية من القالب الحتوية 
على نسبة اعلى بكثير. ١/1(‏ , 0/ا١).‏ 


أما الطريقة الثانية فأكثر دقة . ويمثلها الشكل ب ». وفيها يقطع القرص الى 
حل جزءاً متساوياً ىا هي الحال عند تقطيع قالب الكيك . ويحتوي كل جزء على 
قدر مماثئل من القشرة أو بعبارة أخرى تركيب عام متاثل . وتقوم ماكنة التقطيع 
التي تنتجها شركة 5]5©102 في نورمبرج بالتقطيع بهذه الطريقة . وإذا اعطيت 
اهمية كبيرة للحصول على تركيب: وصفات جودة جيدين » فيجب تقطيع الجين 
بالطريقة (ب) أي الى اجزاء متاثلة كل قطعة منها تضاف الى خلطة من الخلطات 
لا تغير من نوعية الخليط وصفاته لمدة طويلة . فمثلا قرص الامنتال وزنه حوالي 
٠‏ كغمء ٠‏ بمعنى أنه يكفي لتزويد قدرين سعة كل منها ٠‏ كغم . يقطع الى ١‏ 
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قطعة كل منها تزن ه كفغم. فإذا ما أخترنا م أقراص من الامنتال ثم قطعت 
بنفس الطريقة المذكورة في ب ووضعت على المنضدة فبأخذ قطعة من كل قرص 
نحصل على ١‏ خلطة من الجين تزن كل منها :٠‏ كغمء من نفس الادة الخام » 
منتجة في النهاية كمية كبيرة من الجين المطبوخ المقائل في القوام والتركيب البنائي » 
والطعم والتركيب الكياوي . ومن المفضل دائاً تقطيع الجبن قطعاً متساوية عند 
تصنيع دفعات صغيرة من الجبن . أما في المصانع الكبيرة فعند تحضير مخاليط كبيرة 
0000 خلاطات أولية » يكون تقطيع الجبن طبقاً للشكل (آ) 
3َظ(ٍظظ وكافياً . 


ب وزن الجين : 


يمكن أن يتم وزن الجين ب بعد تقطيع الجين الى قطع كبيرة مباشرة . ويستعمل 
هذا الغرض ميزان رصيف إما متنقل أو ثابت في الارضية من أحد الانواع 
(وطيعوزظ أو 0م1016 أو للم 8) أو قد يستعمل ميزان منضدة قدرته ٠.٠١‏ 
كفم مقسم الى وحدات ٠.١ 6٠.‏ غم 0 عادة يكفي . وتستخدم الاحواض 
والصناد يق أو الاوعية ل المصنعة من صلب خفيف أو البلاستيك وهو 
الفضل فق :تقل قطم 'الحيق ويب أن تكون هده الأوعية سهلة"التنظيفة:والتغزين 
والتقل.: ومكن «استخد ام تفن الاوعية: فى “تقل اللبن المتزوم: يمن اكات «النوم الي 
لدور الطخ.. 


ويمكن أن تسير عملية وزن الجبن بأحد طريقين : 


أحده] : دفعات صغيرة من انواع متشابهة أو مختلفة من الجين تزن بين ٠١‏ 0000 
1 

والآخر : دفعة كبيرة من انواع متشاببة أو مختلفة من الجبن تزن بين ٠١٠١‏ 86٠6م‏ 
كغم . وعادة تزن الخلطة الواحدة من 1:٠.‏ ب .5 كفم . ويمكن اهال الكميات 
الصغيرة من فاقد الجبن الذي لا يمكن تفاديه اثناء ثرم الجبن أو هرسه أو تقطيعه ؛ 
إذ تدخل عادة فى الخلطات التالية . وعلى أي حال إذا اريد وق أدق فيجب 
وزن الجبن ثانية بعد ثرمه واجراء التصحيح اللازم . ويكون من الضروري اتباع 
طريقة الوزن على دفعات عندما يراد صناعة عدة انواع من الجبن المطبوخ إما معا 
أو متتابعة . 


ويمكن اتباع طريقة أخرى بثرم كل نوع من الجبن بكميات كبيرة ثم وزن 
الكميات الطلوبة من كل نوع ومح بعضها ببعض + وتشميز هذة.الطزيقة بالاستغناء 
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عن الوزن المبدقي وبسيولة تداول الجين د اشرو 

وإذا اريد مزج كمية كبيرة من ( حوالي . 6 كغم ) أمكن وزن دفعات 
الجبن كل على حدتها بالكميات 0 0 . وتجري هذه الطريقة فقط عند 
التأكد من أن عملية الخلط التي تعقب الوزن ستكون متقنة . ومن الضروري 
اجراء الوزن مرة ثانية بعد اتمام عملية الخلط. وتوفر هذه الطريقة عَناداً هيخ 
الوزنات . وإذا اريد عمل مخلوط ٠ ٠‏ كفم مثلا من خمس دفعات عختلفة من الجين 
الخام ٠‏ مقسم على ٠‏ دفعات كل منها . : كفم فإن مجموع عدد الوزنات يكون 
١6١-8060 + ٠‏ ل ل ل لت ل و 0 * مع 
6٠‏ وزنه. 
ج ‏ الثرم الدقيق للجبن 

منذ بداية صناعة الجين المطبوخ والجين الخام يثرم الى قطع لا تزيد ابعادها 
على ٠١ 1٠١‏ ملم في المفرمة ثم برس بعدها بين ثلاث اسطوانات ويقوم كل من 
نكث 0) يي ؟عماوناعا جنيف و تاذ ©2ا1اعط50 في لود فيج هافن بصنعها . 
واحنانا عن «المكن. أن عد مارم تمل عل درحاضة اطرازة د في مصانع 
الجبن المطبوخ من انتاج تالش ١068616‏ في مانايم تقوم بانتاج الخلاط الممزق 
1167 1ع00ع51 بدلا من مثرمة 17/011 لعدة سنوات . ولقد استخدمت ماكنة 
المسماة 5210061 للاء متها لثرم الجين الجاف ونصف الجاف على نطاق واسع في 
صناعة الجين المطبوخ . وتتوقف ميزة المثرمة المذكورة عن مثرمة اللحم بشكل البريمة 
( الدشلي ) الداخلي . إذ يمكن. تغذية الماكنة بقطع كبيرة من الجبن تتراوح ما بين 
٠١ - ٠‏ كغم . والميزة الثانية مداولة الجبن بعناية لدرجة لا توّدي الى تغير 
التركيب البنائي للجبن . ويجري الثرم عادة دون استخدام ضغط أو قوة سحق 
#قتطكتايه أو أي زيادة في درجة الحرارة وغالبا يشغل ال 56260062 بثلاث 
اسطوانات حيث يسقط الجن المقطع الى شرائح ناعمة مباشرة فوق الاسطوانات 

ويكون الفعل الرئيسي للاسطوانات هو انتاج الحبيبات الدقيقة من القشرة 
الحاقة' وحلق تزكبب يتاق يضمن امتضاما ‏ وسزيما أثناء التمسيم كا “تعيين 'ازالة 
الاجزاء الدقيقة الجافة من الناتج النهائي. وتجهز جميع الطواحين ذات 
الاسطوانات بثلاثئة اسطوانات موضوعة أما افقياً (كا هي الحال في الاسطوانات 
الصغيرة "٠٠‏ مم »ا 7٠.٠.‏ مم) أو في الوضع النصف الرأسي في الطواحين الكبيرة 
الي توجد بالمصانع الحديثة . ويبنى فعله على اساس أن كل اسطوانة تدور بعردة 

مختلفة وبطريقة تجعل الاسطوانة تدور اسرع من الاسطوانة التى تعلوها مباشرة . 

ويؤدي ذلك الى توجيه الجين الى الاسطوانة الأكثر سرعة . ويسقط الجين المثروم في 
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ماكنة ته 5000 ' 

ش القطع جبن سريعة موديل 5165 ٠.51‏ لا جهاز لتقطيع الجين صّناعة 
يزيد قطر الجين عن ٠٠٠١‏ مليمتر انتاج شركة «الطعاع 5 0 : 
7صععرء8 /جاء 1787 لضت 


ماكنة تم بيع جير خاصة للتث شاعة 
تقطيع 5 صة للتشدر صناعة ماكنة لتقطيع جبن ماجيورت صناعة 
0 وع 110 في وينمورن ‏ انكلترا ]1 1هأونا 0 فى رمسهايد 
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مهرسة “ذات قدرة عالية بثلات اسطوانات وجهاز | ماكنة 508م41 لتقطيع الجبن موديل 7111© 
تمزيق للمخلوط صناعة 0 هر عاهه7 فى مانام صناعة صما /2016 + قتطولام 


ماكنة تنعم جين خاصة 15 موديل 2320 صناعة ماكنة تمزيق الجبن كبيرة طاقتها ..م  ١.0.‏ كغم/ ساعة 
طعةطمعام1ز؟7 ملاعطء5 1عة. في شتوتجارت صناعة )له 00) 2 111856065 في جنيف 
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جميع الخطوات الاولية في صناعة الجن المطبوخ مثل التنظيف وازالة القشرة والتقطيع والسحق 88أ20اه 
والخلط للجبن الخام تجري في غرفة اعداد للجبن جيدة الاضاءة . 


تنقل الاحزمة الناقلة المائلة قطع الجين من اجهزة تقطيع وسحق الجين ء واليها . 


يفن 


اختيار ونقل' الجين الخام لماكنات الطحن . ويمكن مشاهدة انواع الجين المختلفة ‏ في الخلف مقطعة الى قطع 
ومفصول بعضها عن بعض 2 وضع علامات مرقمة على منضدة التخزين . ويوضع خليط قطع الجبن_المأرومة 
الممزوجة في اوعية بلاستيكية مرقمة تنقل عن طريق اسطوانات منضذية متحركة . 


الفراغ بين الاسطوانة الأوى والثانية ثم يمر الى الاسطوانة الثالثة المنحدرة 
4 نط1 بزاوية مائلة 06114106 » وتزيد مكشطة الجبن الذي تم هرسه ويسقط 
الجبن من بين الاسطوانتين الأولى والثانية الى الاسطوانات . وينتج مثل هذه 
الطواحين الشركات التالية : © ع#اعناطء8 و تلك عاععه!؟ و #عماون] 
تم 060 ع 


ونظرا لامكان دوك يدضن: الفعويات «وخاطة عبد اال الجين. الخال من 
الدهن التي لا تجذبها الاسطوانة الؤسظى ها يعوق كثيرا .هن الانتاج » فقد انتجت 

شركة 708616 نوعاً خاصاً من الماكنات يمكن استعاله بنجاح ف المصانع التي تعمل 
3 مختلفة . ولقد وضعت فيها الاسطوانة بنظام رأسي بدلا من النظام المائل 
( نصف رأسي ) السابق وصفه . ولما كان من اللازم وضع حزام التغذية والمثرمة 
عالية عدا :> فين المناا سن وضعها في طابق يعلو على الطابق الذي توضع فيه 
الاسطوانات : وفي هذا النوع من الطواحين تدور الاسطوانة الوسطى ببطء وندور: 
العلوية والشفلية بتدرغة + ويم أن عر المدن :الى تجزة ودع" الطحن الأول يدفع الى 
الثانية بحيث لا يحدث نقص في الانتاج نتيجة لالتصاق الجبن بشدة . وأي جين 
ملتصق في الاسطوانة الأولى يكشط ويسقط في الفراغ بين الاسطوانتين الثانية 
والثالثة . ويعنى ذلك أن جميع الجين ير بالاسطوانة الثالثة التي يكشط الجين من 
عليها بدون فاقد . 

وتصنع الاسطوانات من نوع من الحجر ال 1/197م:50 لضمان دقة ونعومة قطع 
الجبن وللحفاظ على التركيب البنائي للجبن . ولما كانت هذه المادة حساسة للضغط » 
فمن الواجب الاحتراس من مرور أي مواد معدنية » مثل المسامير الى الاسطوانات 
الذي يدي الى تلف تلك الاسطوانات » والى انتاج قطع جافة غير مهروسة من 
الجبن يمكن ملاحظتها في الناتج النهائي . ومن الطبيعي أن يفضل استخدام الصلب 
غير القايل' للضد] دالا أن' كلفنة غالية دا . وإذا 0 الاسطوانات وضبطت 
المسافات بينها ٠‏ فتستعمل بصورة جيدة جِذا عل : م. وإذا ارتفعت درجة 
الحرارة في الغرفة كثيراً عا ا إذا كان الجبن يحتوي 
على نسبة مرتفعة من الدهن . وفي الجو الحار يجب حفظ الجبن في مكان بارد حتى 
يحين موعد ثرمه وسحقه . 


ولقد اثبت استخدام الفعل المزدوج للمثرمة الممزقة +587606 أو المثرمة 
الساحقة *111111©©1 مع الطاحونة كفاءة جيدة فق انتاج جبن مطحون بدرجة ناعمة 
3008 وقد ظهرت ماكنات جديدة في الاسواق تقوم فقط بعملية واحدة منها 
0 عط0لطءع1232 ع8 ملااتاهت 2[1أ60م5 15 وتعرف اعم مع اانا ااعصطعة5 ععنى 
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القطاعة السريعة من انتاج شركة 562611 .14 في وينترباخ . هذه الماكنة انتاجها 
جيد واقتصادي وتشغل ليا عقر 


- خلط المواد الخام للطبخ 


من المعتاد وضع الجبن بعد هرسه مباشرة في قدور الطبخ على على .دفعات منفضلة . 
وقد بينت الجهود التي بذلت للحصول على قوام وتركيب موحد تاماً فى في فترة انتاج 
معينة الى وجوب خلط كميات كبيرة من الجين المثروم خلطاً مبدئياً في احواض 
كبيرة قبل الطيخ وهذه الفكرة ليست جديدة ء إذ يمكن الاطلاع على ماكنات 
الخلط الأولى في الكاتولوكات القديمة )١١(‏ سنة و9١‏ 8116050062 , ( م ) 
سنة 1١97١‏ 01802 ء و غخطءء طم [آة 1116116 (11 ) سنة 1585 ء التى ذكرت 

ئها السلية اخلط .مدقي ١‏ 


ولعدات الخلط الي سيجري وصفها في هذا الجزء ‏ في بعض الحالات ل 
غرضان : أولما الوصول الى درجة من التجانس بالكميات الكبيرة ة من المادة الخام » 
وثانيها التوصل الى درجة افضل لتحلل الكازين » وخاصة عند استخدام مادة خام 
ذات تركيب بنائي غير طبيعي يؤدي الى عدم التحلل بدرجة كافية اثناء الطبخ . 
ويؤدي الخلط الأول مع اضافة ملح الاستحلاب لزمن معين على درجات الحرارة 
المنخفضة نوعاً ما الى الاسراع في عملية التحلل . كا تصبح كتلة الجبن اسهل في 
التداول بغض النظر عن شكل وسعة معدات الخلط الأولى. ويتم الخلط المبدئي 
بطرق مختلفة اهمها : 

أ خلط الجين بمفرده بعد طحنه جيداً أو مع الاضافات من منتجات الالبان 
الاخرى مثل الزبد والحليب المجفف أو الشرش المجفف على أن تكون 
المكوتات-جافةة: بقدر الآمكان , 

ب - خلط الجين بالماء ومع المواد المضافة في (أ) إذا كانت مطلوبة . 

ج ‏ خلط الجين بالماء مع املاح الاستحلاب + المواد المضافة فى (أ) إذا كانت 
مطلوبة . 


وتتوقف الطريقة الختارة للخلط الأولي على الناتج المرغوب وعلى القوام 
الخاص للجبن الخام . فمن المعروف بصفة عامة أن الجبن الخام عند ثرمه الى ة 
دقيقة » وهرسه بالاسطوانات . يتغير تركيبه البنائي بدرجة كبيرة إذا ترك معرضا 
للهواء الجوي, لساعات قليلة . هذا التغير يؤدي الى الحصول على جبن مسال يمتص 
الماء بسرعة كبيرة » كا يعطي فعلاً قثدياً سريعاً منتجاً جبناً مطبوخاً ثقيلاً وسميك 
القوام إذا قورن بالقوام الطبيعي لنفس الخليط فيا اذا طبخ مباشرة أو بعد قترة 
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قصيرة من ثرمه وهرسه. ويؤٌدي التغير في التركيب البنائي الذي يتضمن دخول 
المواء وامتصاص الاء الى التفكك الميكانيكي لجسم الجبن نفسه ويعتمد هذا التأثير 
على عدة عوامل ولكنها تتحد جملة بمواصفات الجبن مثل ميله لفعل 3 قشدي قوي أو 
ضعيف » وعلى المدة ودرجة الحرارة وغيرها. وتؤدي عملية عجن 122620128 
الجبن تحت تأثير القوى الميكانيكية العالية وبوجود الماء الى تفكك الكازين 
وامتصاص الماء بدرجة كبيرة . وتزداد سرعة تأثير هذه العوامل بالتفاعل 
الكيمياوي لاملاح الاستحلاب اثناء الطبخ . 


وينصح باستخدام الطريقة (أ) في الخلط الأولي لدفعات جبن الامنثال الذي 
له ميل شديد لتشرب الماء “والانتفاخ أو عندما يكون التصنيع الجيد بويا 
للحصول على خوط حوس المندات , ]| ا تستخدم الطريقة (ب) 
.حتى تضاف كمية قليلة فقط من كمية الاء المطلوبة . وفي حالة الخاليط الاعتيادية 
خاصة تلك الي تعتمد أساساً على الجن الحديث الصنع » تستخدم الطريقة (ج) 
فى الخلط الأولي مع تغير نسبة ملح الاستحلاب إذا لزم الأمر . ويجب عدم اضافة 
كل كمية الماء الحسوبةء إذ أنه عند الطبخ باستعال البخار المباثر يمتزجح جزء 
ماء التكثيف بالجيبن ويجب انقاص كميته من الكمية الحسوبة. وإذا كانت 0 
كتلة من الجين مقدارها ٠٠ ٠.‏ كفم خلط أولياً ٠‏ نتج عنها من م ١١‏ طبخه 
حسب سعة قدر الطبخ . ويجب ملاحظة أنه ليس من المفضل ترك مثل هذا اميق 
معرضا للهواء ة طويلة قبل التصنيع . إذ يجب أن لا تزيد المدة عن ١,8‏ - 5 
اعةة جنا اقصي . ونظراً لتفكك الجين الحديث الصنع ببطء » يمكن تركه مجهزا 
بعد أن يطبخ أولياً لمدة اطول تمتد الى صباح اليوم التالي في حالات معينة . 
وفي رأينا أنه ليس من الضروري التعرض للملاحظات النظرية في هذا 
الموضوع » إذ قد نشي كثير من التقارير عن المنواص الطبيعية والميكانيكية والفنية 
للمخاليط . وبصفة عامة فإن الخلوط ذا القوا م العجيني كالذي يستخدم في صناعة 
لين الطبوح يكن ده قد م خلطه قاماً عتدما يتشابه جزه منه متداره ١‏ كفم 
أو أقل مع الاجزاء المتساوية له تشابها تاما . وينوقف وقت وحجم العينات على 
كمية وصفات المادة الاولية وسعة التفاعل وقوة الخلط وأي عوامل تجنيس خرف : 
كن أن تحدد هذه العوامل ونيا 5 كثير من الحالات للاستمال في المصانع 
.)١(‏ وعلى الرغم من أن ماكنات: الخلط المستخدمة في الصناعة قد تختلف في 
مظهرهأ الخارجي . الا أن الفمل الميكانيكي لا يكاد يختلف . ففي الانواع المكعبة 
أو الدائرية أو الاسطوانية أو الخروطية تنعرض كتلة الجبن لجهاز تقليب متنوع 
مركزي أو حيطي 600681510 مستقم أو منحني بحيث تنتج حركة ذات بعدين أو 
ثلاثة ابعاد نتيجة الفعل المشترك للثني والفرد والضغط والتمزيق . 


5 


وللوصول الى مزيج جبن متجانس يوصي بأستخدام قدور خلط كبيرة السعة 
0-2 كفم ف الاقل ويمكن استخدام أوعية اصغر » الا أن الخليط بها لا يكون 
متجانساً قاماً وسنناقش فيا يأقي انواع الخلاطات الأولية المستعملة في الوقت 


الحاضر. 


| 


ماكنة خلط صنع © 708616 في مانهام : ماكنة خلط أولي مناسبة 
ال ال . فعندما ني يتم الخلط 


ماكنة صنع 6الم طعةططعدع6ه5 في نادتهقى بسويسرا وهي ماكنة 
20166 للخلط والعجن تتكون من قدر مستّدير دوار سعة 0.٠.‏ كنم 
قابل للاستبدال ومثبت على عجلات لتسهيل نقله من مكان لآخر . ويمكن 
تزويد القدر بجهاز تفريغ وبرافعة لتسهيل عملية التفريغ . وإذا استخدمت 
هذه الطريقة أمكن تشغيل ماكنة ال 1016م مع طاحونة ذات ثلاث 


اسطوانات . 


يوصي بأستخدام ماكنات المزج والعجن المدارية '(1826]825م في تقليب 
ومزج وطحن الكتل العجينية السائلة . وتنتج كثير من الشركات بثابة 
وحدات تشغيل كاملة . وتتكون الوحدة الواحدة من جرزْء علوي (غطاء ) 
فقي يتحرك هيدروليكيا اضافة ألى مقلب مموتور مثبت قي قاكئم أو انين 
ومن قدر قابل للنقل أو التغير مل على عجلات من حديد الزهر . ويوجد 
على المقلب جزء مائل قابل للتغير يقوم بالاضافة الى حركته الدائرية 
بعملية كشط لاسطح القدر الداخلية (حركة مدارية). وبهذا يم كشط 
جوانب وقاع القدر بصفة مسشمرة دون اجهزة اضافية. ونظر ا لاتصال 
القدر بفتحة البخار والتفريغ يمكن استخدامه قدرا للطبخ كذلك . ومن 
الاجيزة الي تستحق التوصية من هذا ٠‏ النوع الخلاط الداري موديل 0 300 
شركة كنآ في والدهوف ‏ ماتايم . 


انواع مختلفة من ماكنات العجن 00 1-0 في صناعة الخبز تلاتم 
الاستخدام في صناعة الجن المطبوخ كذلك . وتنكون هذه الماكنات من 
حوض أفقي يتكون من اسطوانتين رئيستين تدور فيها سلاحان للعجن 
سرعتين مختلفتين تتكون عنها عملية مزج وعجن وتجنيس هائلة للغاية 
تخلوط الجين . 


مفلا 


ماكنة خلط وعجن «416016 صناعة 6م 
0ه في 831811 بسويسرا 


خلاط ذو حوضين ‏ سعة ل" ٠‏ كقم جين 
صناعة 6ح عاععه/؟ 11أمءده10 في مانهام 


ماكنة خلط وعجن مدارية موديل 3000 1آم 


تصمم قياس بمقلب علوي صناعة 
1[ طصدت كاده 102215-17 في مانهام 


١ >43 


ماكنة خلط وعجن ذات سلاحين موديل ل 15 11516 
السعة <تى 0.٠١‏ لتر صناعة مصانع 010611 1058315 في مانها يم 


جهاز خلط 81112 1718118 صناعة شركة 
217 عقصة1نة2 في هارم بهولئدا 


جهاز خلط على دفعات موديل 7 2/2 600 1104 
السعة <تى 1.٠٠١‏ لتر صناعة 100186 في 2306:5011 


لحيل 
م/ 2 صناعة الجبن المطبوخ 


تجانس قطع الجين الصغيرة بأحد المصانع الكبيرة للجبن المطبوخ تتم العملية بأجهزة وفق الترتيب الآتي: 
مثرمة ساحقة 59015 ثم خلاط ثم الساحقة ذات الاسطوانات . خلط الجبن في خلاط من نوع 01 مر 3 
نعمت في وحدة ذات “" اسطوانات بعد سحقها . 


فر 


يجلب الجين الخام الجنس الناعم الى صالة التصنيع بأحواض نقل كبيرة السعة معلقة , 


١١ 


ماكنات خلط كبيرة تستخدم في تغذية ماكنات الطبخ بالمواد الخام الممزوجة أولياً » وهي تزود بجبن سبق 


١ 


تئلو عملية تفريغ القدور عملية المزج . ويمكن أن تتكون ماكنة العجن كذلك 
من حوض واحد يتكون من نصف اسطوانة تدور فيها مقلبان أو 3 
إحداها بجوار الأخر في وسط الاسطوانة على حور افقي . ويتم التفريغ بقلب 
القدر أو الحموض أو بفتح صمام منزلق في اقصى جزء من القدر . وتصنع 58 
الأجهدة شركة 1796116 101215 في منهاع ولدوف وشركة ل نا 
في شتوتجات وشركة جع ةططعوعم في نويدم بسويسر] 7 


ه ‏ قدور الخلط الافقية 1015111505 ذات السعات الختلفة كتلك التي يصنعها 
16018 في 22025012 هي الأخرى ملائمة للخلط الاولى للجبن الخام 2 
الخلوط في القدر الافقي بمعدات دوارة تشبه سلاح الحراث يحدث حركة دورانية 
هائلة ثلاثية ثية الابعاد » وتعمل هذه الماكنات عل نات بطاقة تختلف من ١٠م‏ الى 
٠٠٠‏ لثر. وقد استخدم منها الموديل 7 10/2 600 12117 والموديل 
7 12/4 0 5101 بسعة قدرها ..؛) ‏ لتر بنجاح في صناعة الجين 
المطبوخ . يتضمن خلاط 81102 713118 المصنع من قبل شركة /الا عتلقطة]21311 
في هارم ببولندا عملية مزج بفعل حركة ذات ثلاثة ابعاد تتكون بوساطة بريمة 
خلط تدور بحركة دورانية في وسط قدر على شكل مخروطي . وعلى خوائطه . 
مؤدية الل عملية مرج تازه :والجياز ضح يكتقل“عاذة .طابتيق . 
زح الانواع العادية من خلاطات الزيد سعة ..."م ب . ٠‏ لتر يمكن 
استخدامها في الخلط الأولي للجبن الخام بكميات ضخمة بحيث يمكن مزج 
٠‏ كغم بالعملية الواحدة . 
ولا شك توجد عدة انواع أخرى من ماكينات الخلط الأول للجبن الخام 
لاعداده للطبخ وفي بعض المصانع توجد وحدات من تجميع المصنع نفسه . 
وإذا كانت المعاملة الاولية غير كافية . وإذا كان من المرغوب فيه الحصول 


عل اسن افضل للجين المطبوخ المصنع منه يكن ادخال معاملة اخرى كاستخدام 
الطاحونة الغروية 000 للاهمية المتزا يدة لتجانس الجن خلال أو بعد عملية 


الطبخ في الاجهزة الحديثة فإننا سنناقش بالتفصيل عملية التجنيس في فصل 
قاد 

م. 
كانيا : عملية الطبخ ووصف لماكنات الطبخ ظروف التشغيل 
والمعاملات التي تجرى قبل وبعد عملية الطبخ . 

بعد خطوات الاعداد التي سبقت الاشارة إليها 2 وضع المادة الخام المثرومة 
والمطحونة والخلوطة بعد وزنما ف قدر الطبخ حيث تتم عملية الطبخ والتصنيع 


ابابل 


بتفاعلها مع املاس الاستحلاب والماء بتأثير قوي الحرارة والتقليب . 


ونظراً لأهمية هذه الخطوة في صناعة الجبن المطبوخ » فسنعطي لها اهمية خاصة 
في هذا الكتاب » وسيتم شرح ماكنات الطبخ وعملها وشروط تشغيلها بالتفصيل . 

يتم نقل المادة الخام الخهرة “عن المزاسات أو الخلاطات الاولية عادة في أوعية 
من معدن خفيف أو من المواد البلاستيكية الخفيفة حديثاً . واذا كانت المسافة 
بين قدر الطبخ وغرفة التجهيز بعيدة نوعاً ما تستخدم قدور متحركة و مثبتة على 
عجلات . وتجنبا للالتباس يزود كل وعاء بعد ملمُه ببطاقة تبين 1 الحقيقي 
ونوع الجين أو نوع الجين المراد تصنيعه » خاصة اذا صنعت عدة انواع من الجين 
في وقت واحد . وعادة تصف الأوعية التي تحتوي على مزيج خلطة واحدة أقرب 
ما يمكن من قدر الطبخ . ومازال يتم نقل الجين الى قدور الطبخ يدوياً <تى في 
المصانع الكبيرة » وما زالت تحتاج العملية الى تحسين. ومن الطبيعي أن تكون 
الاوعية' التي تجرى على قضبان علوية افضل ٠‏ ويمكن مقارنتها بأجهزة التفريغ 
الاتوماتيكية . مثل هذه الاوعية توجد في بعض المصانع. الكبيرة ومنها 8 
التفريغ الاوتوماتيكية'ذات التحك الالكتروفي المستخدمة مع قدور الطبخ من 
10177 . 


ومن المعتتاد عند استخدام طوابق مختلفة في المصنع أن ينزل الجبن الذي خلط 
أولياً من الطابق العلوي خلال فتحة في السقف ير منها انبوب واسع الى قدر 
الطبخ مباشرة . ويم الاتصال بين الطابقين لارسال المادة الخام مثلا استعال 


اشارات سمعية أو بصرية . 


0 ماكنات‎ ١ 


دفعات أو المستمرة وقد 5 ذات ال قناك منذ عدة ات فق أوريا : 


0 أجهزة الطبخ على دفعات كانت أكثر الوحدات استخداماً خلال العشرين 
سنة الأولى من صناعة الجبن المطبوخ مثل ماكنة 126667 الصندوقية الشكل 
(0ة ) حيث كانت كتلة الجبن تخدم وتطبخ بطريقة تشبه صناعة الخبز . ومنذ 
أكثر من سنة أدخلت الماكنات المستديرة ذات سعات مختلفة ومقلبات مركزية 
في مصانع الجن المطبوخ في أوربا . 

وأفضل انواع الماكنات ذات الدفعات هي من صناعة شركة تالى 15]626©1اك1 
في جنيف وشركة 5612]26 في لودفيج هافن اوكرشم وشركة 708616 في منهايم 
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وتختلف سعة هذه الماكنات من #”: د١ء١١٠‏ لئر. والقدور الصغيرة منها سعة ؟ َه 
٠‏ لترتكون قابلة للحركة وهى إما مزدوجةالجدراناو فردية الجدار . على حين أن 
الكبيرة منها تكون مثبتة في الارض وبصفة عامة يكون التركيب العام وتجهيز هذه 
الماكنات متشاباً . ولو اختلفت في المنشأ . وقدر الطبخ الحديث ذو السعة الكبيرة 
يتكون من اطار من الحديد الزهر أو اعمدة يركب عليها قدر أو قدرين من 
الصلب غير القابل للصدأ لكل منها غطاء محم القفل من الصلب غير القابل للصداً 
ثم جهاز تقليب ذي ثلاث سرعات ثم فتحات البخار والتفريغ . ويجهز كل قدر 
مجدار مزدوج للتسخين غير المباشر وتتم تغطية القدر بالغطاء بعدة طرق . ففي قدر 
:1.411 والقدور الحديثة ل 56110126 تكون القدور ثابتة ويمكن قلبها للتفريغ . 
أما الغطاء فيمكن تحريكه حركة افقية ورأسية. على حين أن في اجهزة 
© القدية يمكن تحريك القدر جانباً وييكن رفع وخفض الغطاء . وفي قدر 
طبخ 616 الضخم تكون رأسية ويتحرك الغطاء أفقيا ويتحرك كل من القدر 
والغطاء حسب الغرض ويبين الجدول 1 حركة مختلف الماكنات . 


جدول ؟١‏ : الحركة في مختلف ماكنات الطبخ . 


نوع الجهاز حركة القدر حركة الغطاء 


ثابت حركة افقية حركة رأسية حركة افقيةحركة رأسية 


عاعع170 3 - 5 + 56 

11 + 35 0 5 55 
القد 9 50 - + - 5 
الحديث 26أناطء5 + 2 5 5 


ومن الممكن في الوقت الحاضر رفع درجة الحرارة في قدر الطبخ الحديثة الى 
0 م. لقد أدى التمكن من رفع درجة الحرارة في الأجهزة الحديثة عنها في 
الاجهزة القديمة (4 م) لادخال تفيرات وتحسينات كبيرة في الصناعة . ىا أدى 
استنباط موديللات جد يدة للحصول على أفضل الطرق لمعاملة الكازين وضمان أمن 
أكبر للعاملين . 

وعلى سبيل المثال: قوى ودعم قدر الطبخ وغطاوه في جهاز ١08616‏ الكبير 
0 تحمل ضغط قدره #:أضعاف الضغط الجوي وحرارة بخار مقدارها 
1 م مع تركيب اجهزة أمان تتفق مع المواصفات الرسمية. ويفتش على كل 


نايل 


ماكنة قبل استخدامها من قبل قسم التحكم والاشراف الفني 
اق تتأقومع10 0[1غ1اطه0ن) 50177اكاءم ناك لمعتصطعع 1 ويم تبريد الاجزاء العلوية من 
وصلة البخار المنغمرة الى يمر فيها البخار تحت "م أضعاف الضغط الجوي حتى لا 
يودي ذلك الى احتراق الجن وييرد كذلك الجزء الذي يضم عمود الحركة لتقليل 
احتراقه وتدخل فوهات فتحة البخار داخل قدر الطبخ على ارتفاعات مختلفة 
بحيث يم طبخ الجبن بمساعدة المقلبات الحديثئة في أقصر وقت ممكن . 

ويقفل القدر' بأمان عند وضع الغطاء الجهز بحلقة من المطاط ويئبت بواسطة 
المواء المضغوط ويتصل بنظام القفل هذا نظام التفريغ . بمعنى أنه لا يمكن فتح 
غطاء القدر مالم يتخلص من البخار بداخله )| توجد اداة اوتوماتيكية تمنع دخول 
البخار الى القدر قبل إحكام غلق الغطاء تاماً . ولا يمكن فتح القدر الا بعد غلق 
فتحة دخول البخار وتسرب الضغط الداخلي . ويمكن تبريد كتلة الجين بعد 
تسخينها الى درجة عالية بامرار ماء بارد بين الجدار المزدوج للقدر . كا يمكن 
ادخال جزء من ماء التبريد الى القدر مباشرة لتعجيل عملية التبريد . ويتم ذلك 
عن طريق تركيب وحدة غلق شبه أوتوماتيكية على توصيلة الماء . ىا تركب على 
القدر أجهزة حرارة كهربائية لبيان تسجيل درجات او مسجلات حرارة تعمل على 
تنبيه الصانع عفد الخخطأ '. ويمكن ملاحظة” التعيرات «والتحسيتات: الكبيرة فى جهاز 
عاءع708 الكبير التي مكن احدائها استخدام نظام الحرارة العالية في قدر الطبخ 
الكبيرة التى يضعها 1>1005]8861 و »#الاط5 . ولقد أدى التطور والتحسينات 
الكبيرة في النظام الاوتوماتيكي ونظام التشغيل ومختلف اجهزة الامان في القدور 
الحديئة للطبخ الى امكانية التحك في عملية الطبخ وامكانية الحافظة ووقاية 
التركيب البنائي لبروتينات الجين . 


وفي قدور الطبخ التقليدية تضاف المواد طبقاً للترتيب الآتي: الجين الخام ثم 
الاضافات 7 (الا إذا كان من الضروري في حالات معينة إضافتها في نهاية 
عملية الطبخ) ثم املاح الاستحلاب وأخيراً لماء أو في حالة الضرورة محلول املاح 
الاستحلاب . أما اذا كان المخلوط قد عومل عيدتياً ويحتوي على جميع المكونات 
فيو ضع رأساً في القدر وجب عدم تجميع املاح الاستحلاب فق جانب واحد من 
القدر بل تنشر على جميع اجزاء الجين لتفادي تجمع البللورات . وتستخدم وحدة 
قياس لاضافة الماء المسحوب الى _القدور المفتوحة. أما القدور المغلقة فتستخدم 
مضخات امداد أو اجهزة قياس أوتوماتيكية لدفع الماء الى داخل القدر عن طريق 
فتحة في الغطاء . 


الول 
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ماكنة طبخ على درجات حرارة عالية موديل 
:1 صنع 0ك 2مماونا1 في جنيف 


واحد من أقدم ماكنات التصنيع التي عرفت بالمجانة » 
كانت ضخمة . صعبة التحريك » متوازية المستطيلات 


وها ذراعان للعجن . 


ماكنة طبخ كبيرة موديل 200 258 
صنع نه عاعوه؟ لامء05ل في مانها يم 


1١ 


ماكنة 7708616 الكبيرة موديل 200 25 قبل بدء الطبخ مباشرة . والواقع هو أنه يقوم عامل فني بالضغط 
على الزر 2 أعى « في لوحة التشغيل في ر تفع قدر الطبخ مملوًا بخليط المادة الخام وتنضغط في مواجهة الغطاء . 
وتوجد عختلف التوصيلات ومسجل الحرارة على الغطاء . 


١4 


ماكنة 708616 الكبيرة اثناء الطبخ حيث يظهر الناتج النها ثي المعد للتعبئة في القدر الخلفي أو على يسار 
العامل » على حين يحتوي القدر الامامي ‏ على يين العامل ‏ مخلوط الجين الخام المعد للطبخ وبوشك العامل 
أن يحرك الغطاء والمقلب تجاه القدر الاهامي . 


مارنل 
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ماكنة 56628812 العالمية للتقطيع لانتاج الجن المطبوخ مفتوحة ومائلة من صناعة 5025 4# مقطمع)5 في 


هاملن 


ماكنة طبخ الجبن أفقية سعة .76-.." كفم صنع كاه 8 لأمصعناظ في انكلترا 


١57 


جوخ حديثة يجرى التص: فيها وفق خطة 
و مع يها وفق خطة ألم : 


١5 


وفي القدور التي تعمل بالدفعات تتم عملية الطبخ بعد ملئها بالمواد الأولية على 
النحو الآتي: يفتح البخار ويفلق للتخاص ما التكثيف ثم يقفل القدر أما 
برفعه الى الغطاء (ماكنة 16[هع8ه70) أو بانزال الغطاء على القدر (,05]861ك1 
عالط 5) وبعد غلقه بالمزاليج يتم فتح صام البخار الخارجي ثم تشغيل جهاز 
التحريك وفتح عام البخار الداخلي ثم التوصيل بالتفريغ وقفل فتحة الهواء . وفي 
حالة عدم استخدام التفريغ تترك فتحة المواء جزئياً مفتوحة. وإذا اريد الطبخ 
على درجات حرارة أعلى من 5٠٠١‏ مء وجب قفل فتحتي التفريغ والتهوية 
مباشرة قبل أن تصل درجة الحرارة الى 5٠.٠.‏ م . ولتفادي الاحتراق يجب قفل 
البخار الخارجي عندما تصل الحرارة م. ويجب ملاحظة أن ضغط اطواء هو 
الذق يؤدق إلى يقاء ١‏ الفظاء- مفلناً 5 ذا من أن١.يكون:‏ "ال هن صتخظط 
البخار الداخل الى القدر . 


ماكنة اوتوماتيكية لصناعة الجبن المطبوخح بطريقة مستمرة صناعة [ا5086 في وينترباخ بالقرب من 
شتنتجارت . 


بعد اتمام عملية الطبخ تجري باقي الخطوات حسب الترتيب الآتى : إذا كان 
الطبخ أو التصنيع عل درجات أقل من 1١‏ مم كفل “فضي البهار والتفريغ 
وتفتح صامات الهواء ويوقف المقلب ٠‏ ويفتح الغطاء بتفر يغ الحواء المضغوط ع 
يفنح القدر أما بانزاله الى اسفل أو برفع الغطاء لاعلى . ويصب المنتج النها ني 


ل 


بامالة القدر تدريجياً أو عن. طريق 'فتحة :ضام متزلق. فى اسفل. القدن . وإذا كان 
التصنيع على درجات اعلى من ٠٠١‏ مء فمن الضروري بعد قفل البخار تبريد 
الجبن الى 4٠.‏ م أو الى 540 م فيالأقل بأسرع ما يمكن . ويمكن الوصول الى ,ذلك 
بثلاث طرق مختلفة 


أ تت ملء الجدار المزدوج لقدر التصنيع بالماء البارد 1 
ب ل إضافة باقي الماء البارد الذي يدخل ضمن حساب الرطوبية في الناتج 
النهاني من الجين ا 
55 ما ا اسم د ار 
آخر خاص جهز بمقلب كت | نخفاض الضغط تنخفض الحرارة في الحال 
ولا يفتح قدر الطبخ الا بعد أن تنخفض درجة الحرارة به الى أقل من 
5 م 


بالاضافة الى ماكنات الطبخ السابق وصفها التي تزود عادة بقدر مستديرة 
تكون الندور حديثا وخاصة فى الولايات المتحدة للماكنات الطبخ على شكل 
اجهزة انبوبية افقية. وتعرف هذه الماكنات بأسم «017قطة 19) آو «:ق3آ 
75 ويمكنها أن تصنع حوا لي..٠‏ كغم من المادة الخام . تدخل المادة الماكنة 
من فتحة فياحد طرفيها وتغلق ثانية والجهاز مزود ببريمة أو بريمتين طويلتين 
للخلط . ويمكن امام عملية الطبخ بالتسخين في خلال 5-4 دقائق ليخرج الجبن 
المطبوخ من الطرف الآخر للجهاز . ويبلغ طول هذه الأجهزة التي تنتجها شركة 
نكا لال لالترن'00.1) 82805 10820150 في وسكنسن بالولايات المتحدة 8, ب 
06 مثر ويبلغ عرضها ٠‏ سم وارتفاعها حتى قمع الملء ١٠,٠١‏ متر . وتطبخ كتلة 
الجين بوساطة البخار المباثر تحت ضغط اعتيادي . وتبلغ طاقة الانتاج فيالساعة 
حسب سعة الماكنة من ١,6‏ _ طن . وهي اي أضعاف الكمية التي يكن أن 
تنتجها ماكنة الطبخ الكبيرة الاعتيادية في نفس الفترة الزمنية . وعادة تشغل 
ماكنة 1031111037 على دفعات . كا يمكن تشغيلها بالصورة المستمرة . و فيهذه 0 
مخ أن يلحق بها وحدة خلطاولي بجهزة بمقلب لضان قائل الناتج النهاتي . و 
ادخلت ماكئنة 10777 بفردها في كثير من المصانع الكبيرة فياوربا 1 
انتاتجنا 


وأخيراً ظهر نوع جد يد قاماً .ين شاكنات الطبخ فيالاسواق . وهى عبارة عن 
ماكنة تقطيع كالتي سبق شرحها » مرتبطة باكنة طبخ وهي المسماة ماكنة تقطيع 
.1 
م/١٠‏ صناعة الجبن المطبوخ 


ال 00 مم عملية التقطيع بوساطة سكاكين تدور بسرعة كبيرة تبلغ 

٠ - 60‏ دورة في الدقيقة مع التسخين . ولا شك أن ماكنة ستيقان تعد 
0 0 للاماء في صناعة الجن المطبوخ 4 إد أن الماكنة خفيفة الوزن سهلة 
النقل تشغل مكاناً صفغيراً وبوساطتها يكن الاستغناء عن ماكنة سحق أو تنعيم 
الجن 5 وتنتج الجن المطبوخ في مدى ج02 دقاك ئق و نجنس الخلوط بنفس الوقت 5 
الا أنه يحد من هذه الطريقة التحبب الذي يظهر فيقوام الجين الذي يزداده - 
خاصة ل إذا استخدم جين جاف جدا أو ذو قسرة قوية . هذه الحبيبات الصعبة 
الطبخ تصبح مصدراً للتلوث ويمكن إزالتها بمعاملة خاصضة فقط ستتم مناقشتها في 
فصل قادم . 


و في موديل جديد من ماكنات ستيفان نوع 51 508 11414 صنع القدر 
والغطاء وجميع حيزت التققيل. تن" اللي خي القال: اللضدا + 
وقد جهزت اللماكنة لتعمل تحت تفريغ وللتسخين على درجات حرارة عالية تحت 
ضغط مرتفع ويرتكز القدر الذي يمكن تفريغه على قا ثم متين » على حين ثبث 
الحرك اسفل القدر . وتنظم عملية التفريغ بوساطة رافعة ذات اربعة اذرع . ويتد 
حور الحرك المصنوع من الصلب غير ر القابل للصدا داخل القدر حاملاً السكاكين 
التي تتكون من سلاحي تقطيع مثبتين ن . ويمكن ضم القدر والغطاء تماماً وبأمان 
بعضها أن تعفن + 2 ريك ال نحة قطع الجبن التي توجد داخل القدر بوساطة 
محرك مركب على السطح الخار جي للغطاء . ىا توجد تجهيزات التفريغ وصمامات 
الضغط بالاضافة الى صمامات التهوية وتسريب الضغط الزائد على نفس الغطاء . 
يحقن البخار مباشرة فيكتلة الجبن خلال ثلاث فتحات مثبتة فياسفل القدر . ويتم 
تشغيل جميع العمليات بوساطة تحر ميكانيكي بأزرار مثبتة بلوحة داخل مقصورة 
خاصة. وسمح مقياس للاء كبير سهل الرؤية متصل بلوحة التشغيل بتحديد 
الكميات المضبوطة من الماء اللازمة للوصول الى التركيب المطلوب أو اللازم لخفض 
درجات حرارة كتلة الجبن عند ارتفاعها . وتسمح مفا تيح الضغط التي تعلو صمام 
الماء الكهرومغناطيسى للاء بالدخول خلال الفتحات الموجودة فياسفل القدر . 
وعند الرغبة يزود القدر بجدار مزدوج يتحمل الضغط ويتم فيه التسخين 
والتبريد . 

ويجب أن تتم عملية الطبخ بعناية أكبر في جهاز طبخ ستيفان منها في أي 
جهاز طبخ آخر نظراً للسرعة العالية جداً لسكاكين التقطيع وحيف افكن أن ايه 
التغير فيالبنية وبصفة خاصة التحول القشدي بسرعة جداً و فيخلال ثوان . ويجب 
أن يقلل الفعل الميكا نيكي الشديد في بعض الحالات بدرجة كبيرة تتوقف على نوع 
المادة الخام المستخدمة. وإذا اريد تأخير ظهور التحول القشدي وجب استبدال 
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ملح الاستحلاب المعتاد ,8 بلح آخر 5,5 . وإذا كان ضرورياً تقلل نسبة ملح 
الاستحلاب المضاف بضعة كسور عشرية . 


ويناسب جهاز طبخ ستيفان لانتاج جميع أنواع الجين المطبوخ القابل للنشر 
والسهل النشر . ومن الغريب الحصول على نتائج جيدة فيانواع الجبن الحتوي على 
نسبة عالية من الدهن ٠‏ و في الجبن المبستر الطازج والطري أيضاً . وعند استعال 
جبن حديث الصنع خام وخاصة تشدن أو نضيت حاف تكون الطريقة مناسبة فقط 
لصناعة جين صلب القوام وشرائح الجين وجين القوالب . وقد علمتنا التجربة أن 
جهاز ستيفان تقل ملاءمته في تصنيع جبن الامنتال لظهور التحول القشدي فيه 


بقوة وبسرعة د وبدرجة زائدة . 


وقد ظهر تطور جديد في حقل صناعة الجبن المطبوخ يشبه الى حد ما جهاز 
طبخ ستيفان وهي ماكنة يمكنها التنعيم والطبخ والتجنيس بصورة مستمرة من 
صناعة شركة لاعصطء5 ففيونتر باخ » وهي عبارة عن وحدة تتكون من جهاز تقطيع 
وسحق مزودة بستة سكاكين تشبه المراوح 5026116155م وذلك لزج كتلة الجين . 
ويتم التسخين بالبخار المباش, وغير المباشر . وفيها جهاز تفريغ ايضأ ء وتحتاج ا لى 
6 «دقبقة لطبخ ٠.١‏ كغم من الجين الخام على ٠م‏ م وتقطع السكاكين وتقلب 
ا جين بسرعة 78٠.٠.‏ دورة في الدقيقة . هذه الوحدة التي يمكن عدها جهاز دفعات 
مستمر يتضمن معاملة كاملة من التقطيع كبير الحجم حتى_الناتج النها ثي. وجميع 
اجزائه التي تلامس المين مصنوعة من الصلب غير القايل للصدً وفك أن تر تيفل 
هذه الاجهزة بوحدة تعقيم على درجة حرارة عالية لمدة قصيرة مناسبة مثل ال 
11111 التي تسح بتسخين كتلة الجين الى 5480 م » وتعمل بصورة 
مسكمرة . وماكنة [إعضطهه ذات سعة كبيرة تصل الى 6٠‏ لكل . ٠‏ ونقوم بعمليات 
الثرم والتنعم والطبخ », الا ا ٠‏ مء على حين 
يكن فيجهاز طبخ ستيفان أن تبلغ ٠٠‏ م » ويمكن اضافة الى ذلك تغيير سرعة 
الاسلحة فيماكنة ستيفان من ٠ 0 ١6٠.١‏ دورة فيالدقيقة » على حين تكون 
السرعة في ماكنة 5052611 ثابتة على ٠8٠١‏ دورة بالدقيقة. وتمثل ماكنة طبخ 
اأعصطءة مرحلة الانتقال بين اجهزة الطبخ على دفعات وماكنات الطبخ والمستمرة 

على درجات حرارة عالية وسيأق وصفها فها هو آت : 


2 


ب ماكنات الطبخ المستمرة : 


م يستغل مثل هذا النوع من الماكنات منذ سنوات قليلة . وم يكن يعرف عنها 
الا القليل في صناعة الجين المطبوخ . وفي بداية الثلاثينات استخدمت ماكنة صغيرة 


١ ا‎ 


مستمرة من النوع الرأسي في مصانع بسويسرا وفرنسا والمانيا الا انها لم تلق 
الانتشار . ٠‏ ويرجم ذلك دون شك الى تعدد انواع الجين المطبوخ ف الصناعة 
الاوربية بدرجة واسعة جَدَآ . مثل هذا الانتاج الختلف يتطلب تغيرات كبيرة ف 
00 وهذا يضاد الغرض من الات المخيرة ا كرا 1 من ا 


وعلى عكس ذلك بدأت المصانع الامريكية بالاهتام بالماكنات المستمرة لصناعة 
الجبن المطبوخ من اوائل العشرينات » 2815808 سنة )١١7( ١١5١#‏ و 
0 سنة ١570‏ (0ا١)‏ #عاععط17 سنة 6؟5١ )١971١(‏ ولا عجب 
من وجود كثير من الطلبات لتسجيل براءات الاختراع في هذا الجال . ولقد اتخذت 
اغلب الاختراعات الميدات+ الانبوبية الافقية أماسا .ورة: ظهرت احانا اجهزة 
وس او خليط بين النظامين مع استخدام يريمة واحدة او اثنتين بطول الماكنة 
منقعة بتانيز الصل المناشر للخار كاغا انا شعيرا :فى الحتنات:: (106 )+ 


وم يبدأ الاهتام باستخدام الماكنات المستمرة في أوربا الا في السنوات الأخيرة 
حين ظهرت انواع جديدة من الماكنات المستمرة ترفع درجة الحرارة الى ١١٠١‏ - 
م م (موء غوء 7 ) ومن امثلتها “ميك عستمتلتءغ000-5 عط1 
0 مصنعة من قبل 00) #6 +1166 في روي بسوسرا و 02101اطتطه 1 ع1 
المصنع من قبل شركة 0© 6ه 1206065طء5 في لوبيك علءءطندآ )١:4(‏ و 
©1829 المصنع من قبل 0'0) © 30825052 لكل في لندن . 


وتختلف هذه الماكنات في تصميمها في الكثير من الآسس مقارنة بالماكنات 
التقليدية للطبخ التي تعمل على دفعات . كى]) تختلف عن الانواع الامريكية التي 
تعمل بالطريقة المستمرة ايضاً . وأهم ملامح هذه الوحدات المصممة للعمل بدرجات 
الحرارة فوق العالية وحفظ الجين على هذه الدرجات من الحرارة لبضعة ثوان فقط 
(ماكنة ‏ عءمط0) ترفع درجة الحرارة الى 1١50 ١.‏ م في وقت قصير جداً 

ثم التبريد في الحال ويؤدي استعال هذا النوع من التسخين العا لي لوقت . قصير 
سي ان ال أن يحدث أي تلف للبروتين ٠‏ وفي 
الماكينات الكبيرة الحديثة المستمرة التي انتجها كل من 561726 و عاعع08لآ و 
51 تصل درجة التعقم الى 0 م الا ان المدة اللازمة لرفع درجة حرارة 
الجبن من .و5 م الى الدرجة المذكورة ثم تبريده ثانية نية نسلة 50000 طويلا وها ادر 
ويظل الخطر في احتال تغير التركيب البنا ني للكاز ين الذي يقلل من جودة قوام 
الجين المطبوخ قاما في مثل هذه المكائن . ولقد تمكن المنتجون المذكورون من تحسين 


١48 


ماكناتهم بتغيير بعضص المقاييس الي ادت لتقليل المدة الي يتعر ض لما الكازين لفعل 
ذرجات اخرارة العالية 


7 6 وجهاز 0]هاه 7ع مع وجود جدار مزدوج . وتختلف الماكينتان 
المذكورتان أخيرا اختلافا بينا عن ماكينة عمط © فيانما لا تقوم بانتاج كتلة الجبن 
وإنما وظيفتها رفع درجة حرارة الجبن المطبوخ الذي سبق تجهيزه ١‏ لىيدرجة حرارة 
التعققم المرغوبة ثم تبريده وعلى هذا يمكن اعتبار ماكينتي 17018605 و 
7 كجهازي تعقيم ولابد من الحاقها بجهاز أو أكثر من اجهزة الطبخ 
لامدادها بالناتج المراد تعقيمه . ويمكن استخدام جميع الماكينات الكبيرة التقليدية 
الخاصة بطبخ الجين الافقية أو ماكينة ستيفان أو ماكينة 502611 هذا الغرض . 


ويتوقف الاساس فيماكنة ©80) على حقن البخار فوق المسخن لدرجة حرارة 
حل م فيكتلة الجبن الساخن المطبوخ والمنتج من نفس الماكنة بحيث ترتفع درجة 
حرارة الجبن الى .4” م. ويحفظ على هذه الدرجة لبضعة ثوان ثم يخفض 
الضغفط لتخفض درجة الحرارة الى .وه مه* م. ولقد اقتنع الخترع 1168 
بالفكرة الاساس لهذه الطريقة منذ سنه ١1968‏ ء إذ قام بالاشتراك مع 2108 1ع0 
بتسجيل براءة اختراع جهاز لبسترة الحليب ومنتجاته على حرارة عالية في 
هولندا وسويسرا . ولقد انتج 11168 ماكينة ©0820 لأول مرة سنة ١50‏ وأدخلها 
فيصناعة الجبن المطبوخ فيسنة ١٠06‏ عددنا يداف الخخار لات الأو لى في مصنعه 
في سويسرا . وتصنع هذه الماكنة حاليا من قبل تتلنا فيرو تي. وقد تصادف أن 
قام السويسري 01115662) بايجاد طريقة ماثلة نوعا ما سنة ١400‏ ء. وسجلها في 
مكتب براءات الاختراع الاتحادي بسويسرا . وحصل في سنة 8 على براءة 
الاختراع السويسرية المرقمة 89.4" . وكا كان متوقعا يود هذا الاختراع | لى 
قيمة عملية تذكر .)١8(‏ 
ويتضمن معقم 228 أجهزة لتصنيع وتعقيم كاملة » إذ يتكون من الاجزاء 
الاتية : 
وحده خلط أو مزج بريية تقوم بخلط كتلة الجبن باتقان بالاضافات المختلفة 
والماء » وبريمة ناقلة تنقل كتلة الجبن الناعم الممزوجة جيدا الى قدر التصنيع 
ووحدة التعقم ومنظم التركيب البنا ف واسطوانة تبريد . وتوجد مجموعة مضخات 
صممات خصيصا لنقل كتلة الجبن بين الاجزاء المذكورة. وتطبخ كتلة الجبن في 
اسطوانة او قدر التصنيع وذلك بعد ضغطها ودفعها خلال فنحة تشبه خلية 
الخال 


النحل » وذلك بالبخار الخارج من اسطوانة التبريد على 8٠‏ م. ثم يضخ الجين 
المطبوخ الى وحدة التعقم المصنع من الصلب النيكل كروم » وهو أهم جزء في 
الجهاز . ويحتوي على نظام رشاش على صورة حلقات مزدوجة لخلط البخار بالجين 
المطبوخ » ومن منطقة تنظم فيها الحرارة بوساطة جهاز احلال حلزو في. وينقل 
الجبن المطبوخ على .311 م عن طريق مضخة اخرى من منطقة التسخين خلال 
منظم التركيب البنا في الذي يقوم بعمل اضاني الغرض منه تحسين التركيب . ويتم 
على .م ٠١.١‏ م. وتزود معدات التقليب المثبتة في منظم التركيب يأسلحة 
تشبه المراوح 15 . ويمكن تنظيمها لاحداث الخلط المطلوب » ولنقل كتلة 
الجين المطبوخ !ا امطوانة التبريد 0 ال 0 0 0 


المرغوب ٠»‏ لذا الا عو ير 1 الطلوب م مير 7 
ماكينة التعبئة . 


أما في ماكنة ال 10226128602 فيتم تسخين الجبن المطبوخ السابق الاعداد في 
قدر منفصل بإمراره خلال اسطوانة أو أكثر متصلة في تتابع تسخينها من الخارج 
بالبخار أو بزيت ساخن أو ماء ساخن . ويتم تبريد كتلة الجبن في الاسطوانة التالية 
من المجموعة المنتابعة بالتبريد المباشر بالأمونيا أو الماء البارد . فتقوم سكاكين دوارة 
بكشط الجبن المتجمع عل جدران الاسطواتات من. الداخل. بصورة مستمرة سواء 
أكانت للتسخين أم للتبريد لخلط الجين المكشوط مع بقية الجبن المطبوخ . ونتيجة 
لعملية الكشط المستمر هذه. يكون الانتقال الحراري اما وتؤدي الحركة 
الترددية لأسلحة التقليب الى تجانس االناتج قاماً . 

ويشبه ال 7018]05 الى حد كبير جهاز ال 101221226015 السابق في 
استخدامه وحدتين اسطوانيتين أو أكثر يتم فيها عملية تسخين وتبريد كتلة 0 
منفضلاً .بعضها عن :يعض . .ويتكوت: الجهاز .من غدة -اسطوانات مختلفة : في اقطارها 
وتتصل بعضها مع بعض بالتتابع ٠.‏ تضح كتلة الجبن الى داخل اسطوانة تحتوي على 
غود داقر يحمل ‏ اسلحة كقط يور البخار ‏ في ابطوانة ثانية” تحيظ:» بالاسطوانة 
الأولى وتنتقل الحرارة الى كتلة الجيبن عن طريق جدار فاصل وتقوم اسلحة 
التقليب داخل الاسطوانة الداخلية بكشط الجبن الساخن بصفة مستمرة من على 
الجدار . وبهذا يتم مزج الجبن باتقان . يضخ الجبن بعد طبخه الى وحدة تبريد ذات 
بناء ممائل حيث يتم تبريد الجبن وتصليب قوامه . ويتوقف طول وقطر الاسطوانة 
على الطاقة المطلوبة . ومن المعتاد رفع كتلة الجبن الى 35١١.‏ م ويمكن رفعها الى 

00 م اذا كان ذلك 00 وتتم كل من عملية التسخين والتبريد تحت ضغط 

يلظم اميكافيكياً : 


١6٠ 


وتعد الماكنات الثلاث الي سبق وصفها بداية لتطوير جددد وكبير في صناعة 
الجين المطبوخ . وكا هي الحال دائماً نا زال هنالك الكثير من الصعوبات التي 
تحتاج الى حل . فعلى سبيل المثال يكون قوام الجين عند خروحه عم الماكية خف 
بكثير من القوام المعتاد الناتج في ماكينات الطبخ التقليدية . وترجع هذه الظاهرة 
لعدة أسباب م تتم معرفتها بعد وتحتاج الى مزيد من البحث ٠‏ وعلى أي حال فقد 
اجريت محاولة لتحسين. القوام وذلك بتقليب الناتج في قدر خاص ليكتسب اللزوجة 
الضرورية لعملية التعبئة . ولقد بينت النتائج المتحصل عليها في هذه الحاولات 
نجاحاً كبيراً أدي الى ادخال سلسلة من التطورات في هذه القدور أو الاجهزة 
لضمان ناتج مقبول ومأمون فمثلاً تبرد الاعمدة التي تحمل السكاكين في اجهزة 
17 ه16 التي تدور على حامل كريات 6681128 8311 بلماء البارد من 
الداخل في كل من اسطوانتي التسخين والتبريد لتفادي احتراق وترسب الجين في 
كل من اسطوانتى الجين 0 اسلحة السكاكين . ىما تصنع الاسطوانات في الوقت 
الحاضر من الغياب غير القابل للصداً مع امكانية تغيير سرعة عمود الاسلحة. 
وقد بينت الملاحظات الاخيرة أنه بعد تشغيل الماكنات مدة ما ثم ضبطها ظيقا 
لظروف المصنع يمكن دلهذه الماكنات أن تفي بالغرض منها . 


إن تطبيق التطور الذي حدث في هندسة مصانع الاغذية على صناعة الجيبن 
المطبوخ مازالت تحتاج الى تقيم خبراء صناعة الجبن المطبوخ من حيث ملاء متها 
واقتصادياتها والضرورة التي تدعو لشراء اجهزة طبخ مستمرة . وبمقارنة الماكنات 
التقليدية التي تعمل بالدفعات بتلك المستمرة نلاحظ أن الأولى تتميز بامكانية 
مراقبة الجن بطريقة افضل مع امكان تصحيح الخطأ اثناء عملية الطبخ » أو في 
الأقل في الحال بعد الصناعة . ك) يمكن عمل واعداد خلطات صغيرة وتغيير 
التركيبة جميعها عند الرغبة مع عدم الحاجة لبذل وقت طويل في عمليات التنظيف 
يق كل طيقة 17 شت انعفد وري ودكن شقي وائسة ليها طالرالة 
المباشرة . 


كا أن ماكنة انتاج الجبن المطبوخ المستمرة يار 
منها إنها تقلل من حجم العمل والجهد» واوفر اقتصاديا.ء كا تمكن من تعقيم 
الجبن » وفي نفس الوقت تحمي التركيب البنائي للكازين الى درجة كبيرة 0 
جميع عمليات التصنيع والتعقم نجرى . في نظام مغلق حتى وقت التعبئة . كا يكون 
الناتج النهائي موحد الصفات درحة كبيرة عند :وكامة حندها تفمل :كن لمده 
ساعات مع إمكان خلط الناتج في عبوات كبيرة بمعدات تقليب حتى الوصول ان 
اللزوحة المطلوية. 


لل 


اسطوانة امظوانة السهن 
وحامل السكاكين وحامل الاسلحة. 
تبريد غير مباشر ترخين غير مباثر 
الى .ل م باع 37*60 س0 0 لام 
بارد ' بالبخار المشبع 


رسم تخطيطى لل 102]6017أطمه>ز 
انتاج شركة ع0ع170طء8 


١ه*؟‎ 


جياز ال 111101 تدل0 1 


معقم 0600© انتاج شركة 11665 ,131168 في روني بسويسرا 


جهاز ال 1068605 من انتاجح شركة 30825017 بلندن 


فتحة دخول الجين المطبوخ ا دخول وسط التسخين 


العمود الدائر 
اسطوانة طبخ الجين 
وسط انتقال الحرارة 
عازل 

اسطوانة نقل الحرارة 


قطاع عر ضي في مسخن جهاز ال 7018105 من انتاج شركة 10528501 بلندن . 


1١ 


وتستخدم الماكنات المستمرة في الاماكن التي يراد فيها انتاج نفس النوع من الجبن 
لمدة طويلة من الوقتت. ويتوقف تفضيل .أي من الماكنات ©مط© أو 
2ط لط أو 1 الى درجة كبيرة على ظروف المصنع وبرنامج 
التصنيع وعلى المادة الخام المطلوب طبخها. وبتطبيق تعليات التصنيع تماماً مع 
مراعاة الشروط الصحية يمكن- الوصول الى ناتج معقم تقاماً 0 ما يتبادر 
السؤال الآتي الى الذهن : هل التعقم التام وروا “تستؤز ف للق 21 

لقد بينت الخبرة في عدد كبير من المصانع أنه في حالة استخدام درجات الحرارة 
الختلفة من هه ٠١١‏ م ومع اتباع الشروط الصحية بدقة لا تظهر سوى عيوب 
قليلة وعلى هذا المدى من الحرارة يتم القضاء على جميع الخلايا الخضريةء ولا 
يتبقى سوى البكتريا المنجرئمة خاصة التابعة للجنس 0105]51018) . ولقد علمتنا 
الخبرة العملية أن جراد ثم الكلوستريديا تبقى بصفة عامة دون تغير اذا بقي جهد 
الأكدة والا حم ال دون تدر 


ومن ناحية اخرى بينت التجربة أن انتاج جين معقم قاماً لا يحدث دامًاً ولو 
استخدمت لعاملته درجات. حرارة عالية جداً . فعلى الرغم من الوصول الى حالة 
التعققم في البداية الا أن التلوث قد يحدث بعد ذلك نتيجة الاهال+ وعلى هذا 
فإن على من يقرر شراء جهاز تعقبم على درجة الحرارة فوق العالية لمدة قصيرة » 
يجب عليه اتناع المقابيس اللازمة لفان خالة التمقم.حدى السوة النهاتية .ولا كان 
ذلك يسبب مشاكل كبيرة فمن الواضح أن نقل الجين المطبوخ ومعاملاته الأخرى 
الآتية مهم جداً : 


8ن اللوافل الى وقررفل عطلةالطيه : 


لا كانت القوى الكمياوية والفزياوية والميكانيكية والحرارية التي يتداخل 
بعضها مع بعض اثتاء عملية الطبخ مهمة الى.درجة كبيرة » ولا فعلها الحدد الذي 
يجب أن تؤديه . فقد رأينا مناقشة هذه العوامل في هذا الموضع من الكتاب . 


نع انك لحرا 


إن الحرارة ضرورية لثلاثة اغراض أوطا : أن العمليات الفزيوكمياوية تغير 
هلام الكازين الموزع بصورة عشوائية الى سائل 000 ؛.وهذه الحالة لا تتم بصورة 
عدة ال بالمرارة نقلي قل يدل كا 2 تاها : أنه بالإضافة الى فعل 
الحرارة في انتاج الببتيدات الفعلي 0 للكار بن" فايا تسبي تأقير ا" كيزا 
على التركيب البنائُ للجبن المطبوخ » نتيجة لفعلها المشترك مع الفعل الميكانيكي 


0 


هذا التغير يصحب بقصر القوام وتحول جسم الخلوط الى حالة أصلب 
هنا 8ظانطططة : هو المعروف بالتحول القشدي (*9). وهذه الحالة تزداد بشدة 
عند رفع درجة الحرارة من 3٠١‏ م وحتى 5٠.‏ م . وقد تكون النتيجة مرغوبة أو 
غير 0 حسبا نوع ا جين المطبوخ المطلوب . وعلى درجات الحرارة الي تزيد 
على . . يمكن ملاحظة | نخفاض لزوجة الكازين ن المسيل . وما كانت هذه 
0 8 بعد تفسيراً كاملاً غيمكن فقط اعطاء الاسباب الافتراضية لتأثير 
ازدياد هذا الفعل الحراري وهي : 


أ التحلل المائي للفوسفات العد ت(معء 6؟١).‏ 
7 ا نخفاض الكاز يي بن النسبي ننيجة 0 البروتين أو نتيجة اعادة التنظم البنا ئي 
لتكوينات جزيئات الكازدين <( 26 ١/ا).‏ 


وكا تبين نتائج البحوث التي نشرتٍ دكن الآن: فإن: كسة الفوشفات: العديدة 
والبروتين التي لل تكو قليلة عدا 1< أن تغير لزوجة الكازين المسيل 
المنخفضة الى القوام اسمك عن طريق الفعل الميكانيكي خلال 8 فعيلة. عونا 
الى افتراض احتال حدوث تغير عابر في التركيب البنائي. وثالثها : لزيادة خواص 

حفظ الجين المطبوخ اذ يجب القضاء التام أو شبه التام على الميكروبات 7 

كالبسترة 3 التعقيم . وتنوقف كمية الحرارة اللازمة على درجة التلوث . و 

درجات الحرارة اللازمة للقضاء على مختلف انواع البكتريا وبكفاءة تقع ما 9 

وه ١40‏ م. وتكفي درجة حرارة 5٠.‏ م للقضاء على جميع الخلايا الخضرية . 

على حين تحتاج الجراثيم الىد رجات حرارة تقع بين 1١.‏ 7416 م . وعلىي هذا 

يجب اختيار درجة الحرارة اللائمة بحيث لا تؤٌثر بدرجة واضحة على تركيب الجيبن 
أو زئادة الفعل القشدي . وتكون قريبة من التعقم . ويختلف ذلك حسب نوع الجين 

المطلوب على النحو الآني: 

١‏ الجين المصنع على صورة قوالب : يعامل الكازين بعناية وحرص ولا يحدث 
فيها تفيرات كبيرة في الحتوى البكتيري ننيجة لارتفاع نسبة المواد 
الصلبة . بحيث لا تزيد درجات الحرارة المستخدمة في صناعتها على 
م هم م. وعند انتاج كميات كبيرة من قوالب الجين ونقص 
المساحات اللازمة بحيث يم التبريد ببطاء شديد يكني استخدام درجات 
حرارة ما بين 7٠١‏ ل هلا م. 

؟ ‏ الجبن القابل للنشر والجين السهل النشر : يجب أن يعرض الى فعل قشدي 
أقوى ولكن نظراً لتعرضها للفساد الميكروبي» تطبخ على درجات حرارة 


م6 


عالية قد تصل الى .٠ه‏ هوه م . وعند الرغبة في الوصول لخواص 
حفظ عالية » يوصي باستخدام درجات الحرارة فوق العالية أي ما بين 
ما اه( م. 


 *‏ الجين السهل النشر الحتوي على اللاكتوز : في القدور القديمة التقليدية لا 


تسخن خلطات جبن كهذه الى درجات اعى من م م. ويمكن استخدام 
درجات حرارة حتى 37١٠١‏ م في الطرق التي يشتخدم فيها وقت قصير 
دون الخوف من حدوث التفاعل البني )١5(‏ 


07 الجبن المطبوخ المعلب : اذا كا الج سيعقم فق الوونات بن بعد تعركته 


التعقم فمن الواجب إستخدام مراك را عالة اذا 58 00 كت 
0 ج". واذا كانت نسبة المواد الصلبة مر تفعة (أعلى من 107 ) ومع 


افتراض اختيار مادة خام جيدة » يكفي استخدام درجة مو" م. 


ب مدة الطبخ أو التصنيع : 
وهذه تتوقف على عدة عوامل منها : 


١ 
؟‎ 


يد احم الى عا جم جاص 


الدفعة . 
خواص الادة الخام ( نوعها » تركيبها » درجة نضجها ٠‏ قابليتها لامتصاص 
الرطوبة) . 
المواد المضافة الاخرى . 
نوع الناتج المطلوب ( جين قابل للنشر وجبن قوالب) 
سعة ونوعية قدر الطبخ . 
درجة الحرارة المستخدمة. 
كمية الحرارة المستخدمة وتتوقف على ضغط البخار . 
كمية البخار وتتوقف على عدد وقطر فتحات البخار . 


. خواص الحفظ المطلوبة في الناتج‎ ١ 


إن الوقت الام 1 عملية الطبخ الفعلية التي تتضمن تحول الملام الى سائل 
من «”* 5 دقائق : و<دى هذه النقطة من التصنيع عادة 5 أي من التغيرات 


كه 


الحتملة في التركيب البنائي. وعلى هذا فلانتاج السائل اللازم لصناعة القوالب الذي 
يجب الا يتغير تركيبه البنا ني وقوامه في قدور الطبخ من الافضل أن تكون مدة 
0 وسريعة أي في حوا لي 4ه " دقائق تق حسب نوع وصفات المادة 

. أما الجبن القابل للنشر والسهل النشر فيههبخن.عادة لمدة تتراوح :ها بينم ًِ 
0 دقيقة حسب خواص الادة الخام . فاذا كان الجبن متقدم النضج أو اذا ما 
أظهر ميلا ,شديداً للفعل القثدي فتقصر مدة الطبخ الى أقل مدة ممكنة قد تنخفض 
الى ؛ دقائة اذا لزم افر . أما اذا كان الجين المستخدم حديث الصنع جدا 
فإن مدة الطبخ قد قد تطول في بعض الحالات الى + .وقيقة أو أكثر اذ .أن مثل م 
الجين لا يميل الى انتاج ت ركيب قشدي وم حي الحال في جبن القوالب 0 
المدخن ويسخن الجين المعلب لمدة قصيرة ايضاً الآنة سيعقم بعد التعبئة . واذا م 
يكن من الخطط اجراء -عملية تعقيم تزاد مدة التسخين من )١6  1٠١(‏ دقيقة 
مع افتراضن ‏ ابتداء ‏ أن تركيب الجين البنائي يتحمل هذه المعاملة . 


وبما أن العلاقة بين درجة الحرارة ومدة الطبخ والسعة الحرارية ثابتة فإن مدة 
التسخين تخفض كلا ارتفعت درجة حرارة التسخين . وعند استعال قدور الطيخ 
القديمة التقليدية تحث ضغط للوصول الى درجة حرارة عالية 3١١(‏ م مثلاآً) 
يجب أن تصل الحرارة الى . ٠‏ م في خلال + ؛ دقائق 0 
التبريد من 3١.‏ مالى.ث مؤيجب أن يتم بسرعة في خلال دقيفئين 
استخدام قدور الطبخ ا مثل قدر 1021211017 الانطوااق الكبير اع 

٠‏ كغم في خلال ؛ دقائق ا ا 
على نتائج جيدة . 


ج ‏ البخار 


تزود ماكنات الطبخ الحديثة أما بالبخار المباشر فقط ء. أو بالبخار المباثشر 
وغير المباشر . و في حالات قليلة توجد بعض الماكنات القديمة التي يتم فيها التسخين 
بالبكاز «بطريقة قير ساكو .ويك دشان التغان الباهر الى كتلة لمن راس 
لرفع درجة حرارته الى أية درجة حتى 160 م0. وتتميز هذه الطريقة بالاستفادة 
من كل الحرارة التي يحملها البخار . فإذا استخدم التسخين بالبخار بطريقة غير 
مباشرة وجب تقفله عندما تصضل حرارة مزيج الجبن ١‏ 70 م لتجنب احتراق 
الجبن » اضافة الى فقد كميات كبيرة من الحرارة بالاشعاع من الجدار الخارجي 
للقدر . ويمكن باستخدام التسخين المباشر وغير المباشر بالبخار الوصول الى درجات 
حرارة عالية بسرعة . ولو كان من الواجب قفل صام البخار المستخدم في التسخين 
غير المباثر على ٠.‏ م. ويجب أن يكون البخار الداخل الى كتلة الجبن نظيفا 


١ بذهم‎ 


نظافة مطلقة وخالياً من أي روائح . وعادة يتم التشفيل تحت ضغط جوي مقدارء 
؟ ‏ 5 جو . كا يجب أن تكون دائرة البخار أقصر ما يكن ومعزولة عزلا تاما 
لنفادي تكثف البخار بقدر الامكان . ويوصي دائًاً بتركيب فاصل ما بين البخار 
والماء . ويجب حساب كمية الماء التي تتكثف مع كل دفعة ويتصها الجبن لتطرج 
فى كسية لمات الكلية" اللازم ١‏ أضاتها: 


د ل التقليب : 


يعد الخلط الكامل والتام للجبن الخام والمواد المضافة واملاح الاستحلاب واماء 
اثناء عملية الطبخ من المتطلبات المهمة جداً للحصول على توزيع منتظم وعلى 
تلن (انقد. ول مشج | لتشليت !| لمكا سكن تكون هذا نل افايب راكد 
يعجل من الفعل القشدي لسائل الكازين بدرجة تتناسب مع شدة التقليب . وتزود 
قدور الطبخ الحديثئة بمقلبات ذات ثلاث ترعات. مثل ».مع ١١٠١‏ دورة في 
الدقيقة ألو ملاء ٠6٠١6 ٠٠١‏ دورة في الدقيقة أو 8٠6٠6 ٠٠6١6‏ دورة في 
الدقيقة . ولقد صنعت شركة © 708616 في منهايم قدر طبخ كبير مزود بمقلب 
على سرعات لا يحتوي على ناقل حركة. وتنظم سرعة المقلب فيه بسهولة اثناء 
الطية مع بن ان لور وال وتضل ' جرعة الشزاف الدوارة” ووناكدة 
تقطيع من نوع ستيفان الى ٠٠ ٠.‏ دورة بالدقيقة . 

وتختلف سرعة المقلبات حسب نوع 530 الطبوخ المطلوب صناعته فيصنع جبن 
القوالب سرعات منخفضة أو تقليب بطيء في المرحلة الأولى على أقل سرعة 
٠.  .(‏ دورة بالدقيقة). وإذا كانت اقم 85111 الخاقة "مرتيعة تيبي الى 
حوالي 01+ أو إذا أظهر الجبن الطبوخ ميلاً للسمك في القوام فمن اللازم اجراء 
مرحلة ثانية » بل ثالثة . أما الجبن السهل النشر أو الجين القابل للنشر فيتطلب 
عادة سرعة مرتفعة أو تقلساً يا ) ١6٠ ١.‏ دورة بالدقيقة) ويجب. البدء' 
اولاً بالمرحلة الأولى ثم الثانية وأخيراً الثالثة . ويحدد التركيبالبنا ئي للجبن الخام 
سرعة المقلب النها ني ففي بعض الحالات لا يكن استخدامٍ الا المرحلة الأو ل دوااخين' 
مرحلة من الطبخ تستغرق فقط دقيقتين على اقصى أو أقل سرعة لتفادي ادخال 
هواء زائد » وتسهيل خروج أي هواء موجود . 


ه ‏ التفريغ 


يعد التفريغ من أقدم الانظمة التي اتبعت في معدات صناعة الجين المطبوخ 
للتأكد من أن الغطاء قد ثبت قاماً وبأحكام على القدر ولازالة الهواء والرطوبة 


وأية روائح طيارة غير مرغوبة قد تكون موجودة. 


١ مه‎ 


ووس ا 00 الهواء . كا 0 01 كا من من الجين 5 يستخدم 0 
طرق الطبخ خ المنتقاة يتضمن عادة تصنيع جبن ذي رائحة قوية ويؤدي اللفرق ابن 
إزالة الروا: ئح المرغوبة ايضأ . وفي الوقت الحا لي قام كثير من المصانع بالغاء التفريغ 
كلا ٠‏ أو قصر استعاله على ال ؟ - 8 دقائق الأخيرة من عملية الطبع لأزالة 
الهواء . وفي عدد من الحالات الر طوبة 0 وإذا كان هناك من يفضل 
امتخدام التفريغ وجب ألا يزيد على . 7 حك اه مم . وإذا زاد عن هذا فمن 
ا يت الجبن خلال انبوب السحب 556 لكين المشاكل ٠‏ وتزود 


و تأثير حموضة الجين المطبوخ 


تقم بمعرفة نسبة الحموضة طبقاً لسوكسلت هنكل أو الحموضة الظاهرية التي 
تشمل مجموع المواد التي تعادل القلوي مما فيها الكازين» أو عن طريق تقدير درجة 
تركيز الايون الهيدروجين أي ال 811 الذي يقيس قوة الحامض الموجود ويشير رقم 
سوكسلت هنكل الذي يعبر عنه 5.8112 الى علاقة كمية الحامض وال 11م سوعيه 
الحامض :+ روفوم كلا التسورين فى ستناعة” اللان: ”ا مطبوت., 


ويتحكم تصحيح الحموضة بالقوام والتركيب البنائي وطعم وقابلية حفظ الجين 
المطبوخ . وبصفة عامة يكون منحني الحموضة لكل دلالة اويا للآخر اجانا 
يحصل انحراف عن هذه القاعدة خاصة في قبم حموضة الجين المنضجة بالفطر . فمن 
المعتاد أن يكون للجين الذي له 11م مقداره 0,5 7 حوالي ٠‏ ء على حين 
أن الجين المعرّق بالفطر والناضج الذي يقع ال 511 له من 5,8 الى.9,5 »: يكون 
جوالي ٠٠١‏ . ويرجع ذلك لتحرر الاحماض الامينية والدهنية في هذا النوع 
مي ا كن 

وقد يستخدم كل من 51172 وال 11م أساساً للحم على حوضة الجبن . إن كان 
عه عق الدول فتن كونيا بورلفيتكا: يتش قدي اللبوضة بالتهاد ل لقا كد 
5.8 أو 1م001 . وفي غالبية الدول الأخرى يستخدم ال 13م أساساً للتقيم 
عبه د كان إلى 1ل 582 عل أثه اخببان مكيل ...يرجم 'تفضيل' ال :1811 بمدنة 
عامة الى سهولة إجرائه بالاجهزة الحديثة. 

ويتراوح 211 الجين المطبوخ في حدود ضيقة ؛ اذ يجب أن تقع بين 0,8 - 
؟, فلا يمكن انتاج جبن جيد ذي قوام وتركيب بنائي صحيح الا في هذه 
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الحدود. وتؤدي الزيادة في ال 13م الى تحلل ببتيدي أفضل للكازين» والى جسم 
خفيف اللزوجة (منخفض) . وعلى العكس يؤدي انخفاض ال 11م زيادة. الى غلظ 
قوام الجبن وصلابة تركيبه . وكثيراً ما. يقود الى التخثر : ويقع 11م جبن القوالب 
بين :وق حم 8,10 «:ويتوقف: .ذلك علق نوع. الجبن . اما الجين القابل للنشر السهل 
النثر أن يرفع ال 11م فيها ‏ بأسرع ما يكن من لا.ه ‏ 4,4 . ويتراوح ال 11م 
في الجين المطبوخ الدقر كيه بعوريا "ين 31-5 مي و وعجمها تدر عل اسان 
الفياشى. المناشن 4٠‏ جسن الالكترودالرحاسن افيه افر الطحوض المارو» 
وقد وجد من 0 0-000 أن 11م الجبن الخلوط بالماء يتوقف على نسبة 
التخفيف بالماء (/لم). ويكون عادة اعلى ببضع درجات عشرية عن القياس 
المماشر . وقد بينت التجارب أن الحموضة ل ..وعلى هذا 0 
هدر ال لاه :التهاق للحن قبل رون ثلاثة أرام. مق تمكيحة :خاةل' خضل | تحقامن 
في ال 11م اثناء هذه الفترة مقداره  .,*‏ ”,ء عن ذلك المحدد بالنسبة لصنف 
الجبن المصنع فإن-من المفضل رفع ال 1آم في الخليط من البداية في هذه الحال 
ليغطي الا نخفاض المتوقع حدوثه. وعندما تكون درجة حرارة الطبخ 1 من 
م التتصم جوف الك الم« الحيد و متفان لي ماعن ف الكل 
كن الاستاط. الكين ‏ العلييدة 


وتوجد علاقة معينة بين درجة الحرارة والحموضة (5١)ء‏ تبدو أنها قيمة ثابتة 
فتنخفض الحموضة مع | رتفاع درجة الحرارة المستخدمةد. أو ممعنى آخر عند 
0 جلا ا رار اانا . قاد ل عه ت طبخ على 
007 م لد لآم م.م . ولذلك فمن اللازم خنفض حوضته الى ام ح اذا طبخ على 
1 لكي تلطه بلس ماد مالم دف ار ال للق انها بره 
الى احتال | نخفاض خواص حفظ الناتج كانه يؤدي الى سائل رقيق ذي لزوجة 
أقل يمكن بسترته أو تعقيمه بنجاح » قياساً بالائل السميك القوا م المرتفع اللزوجة 
الذي ينتج عند انخفاض 11م الجن اضافة الىأ نه يكن تعديل ال 811 بعد البسترة 
5 التعقيم الى الحدود المرغوبة باضافة حامض ستريك أو ملح استحلاب حامض 
اانا مكن نين "لطع واضافة كتية قليلة من خلوق 225 نامض شتريك عند 
نباية عملية الطبخ فينخفض ال 11م بمقدار ..١‏ 


#مغلي ‏ كقلة الحبن الطتوع (ق) 


شحعت النتائج الجيدة المتحصل عليها في نجنيس الحليب صانعي الجن المطبوخ 
على ادخال عملية التجنيس فى الصناعة لغرض الحصول على نانج أكثر 57 
وأكثر نعومة . لك امم 7 رن للتجنيس صلاحيتها وملاء متيا وهي : 


لحل 


يد تق قله اللحم 1ع لام) أغوع81 


ةايم اللعيس 
د المجنس ذي التردد العا في (عأصوئ ١]‏ ]) 


أ قاطعة اللحم : 


تستعمل هذه الماكنة لاعداد السجق بمصانع اللحوم وهي أنعم ماكنة هرس 
استخدمت في صناعة الجين المطبوخ ٠.‏ وعلى ما نهو معلوم بدأ استخدام هذه الآلة 8 
مصانع ]1 في النرويج في السد عق الاو ل مز صناعة الجين المطبوخ . وقد اثبتت 
صلاحيتها ونجاحها في صناعة جين البرميولا » )٠٠١(‏ وأن استمرتت 0 لسنوات 
عديدة. ونظرا لتركيد بها الساقي"التاعم و هالليشهاة اللنين : المشارة ومكانها 
البراقة فقد نالت قبولاً عالياً في ارجاء العالم. . وتستخدم معظم مصانع الجين 
المطبوخ في الدامرك الماكنة المذكورة لتنعيم الجين وتجري العملية الميكانيكية طبقاً 
للطريقة الآتية : يوضع الين الملطحون طحا قينا نوعاً ما مع املاح الاتحلاب 
والماء في .قدر تدور ببطء ء. في داخله ست سكاكين كن رأاضلية تدور بسرعة مقدارها 
0 بالدقيقة . وتقوم بتنعيم الجين لمذة ١6 1٠١‏ دقيقة ثم تطبخ 
الكتلة المتجانسة بعد ذلك بالطريقة العادية في القدور التقليدية. وقد اثبت 
الاسلوب المتبع على أنه معاملة أولية بالآلة المذكورة نجاحه حتى اليوم . وقد يكون 
من الممكن نطرياً الوصول لنفس النتائج اذا استخدمت الآلة عقب الطبخ مباشرة » 
ونكن ل ينيل لف جمجلا خرن ين الجارك. 1 
وتوجد طريقة أخرى مناسبة وناجحة مشاببة » وهي الة تقطيع من نوع 
مقطمعأة . وفيها يقطع ويطبخ الجبن في نفس القدر ويشاببها قدر الطبخ, 
لاعططه5 الاوتوماتيكى ,2 ا يحتوي بالاضافة الى معدات الطبخ على مثرمة 
61 »؛ ويتصل 3 آلة ١‏ لتنعم الجبن كامتداد خارجي للجهاز . 


الطاحونة الغروية 

وهي الات تقطيع ناعمة (1ه) تر بها الكتلة المراد تحويلها الى معلق أو 
مستحلب ثابت خلال أجهزة تقطيع طاردة مركزية ذات سرعة عالية. وأفضل 
90 6 نوع 1182115012 ؛ المصنعة من قبل شركة 01355) 4# 281051 في أأهاكة]آ 


سم )لآم . والأساس فيها تقطيع الجين الى قطع للقي ع لو 
0 مسننتين ع5 تدور فيه| الاسطوانة الدا خلية بسرعة نين دورة 
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١ 17 0‏ صناعة الجبن المطبوخ 


5 الدقيقة . على حين أن الثانية ثابتة. وتمر المادة الخام مع املاح الاستحلاب 
والماء خلال الطاحونة قبل الطبخ أو بديلاً يمرر الجبن المطبوخ بعد التصنيع خلاها . 


وهناك ماكنات جيدة تختلف جزئياً في فكرتها الأساس مثل جهاز الاستحلاب 
011-1501 الذي تصنعه شركة 0ه 81101620117 في بلدة 81061108 بسويسرا 
والقاطعة 15 التي يصنعها 5652611 في ونترباخ بالقرب من شتجارت . ويتكون 
فعل التجنيس فيها في جزء عبارة عن رأس مثبت فيه عدة سكاكين تدور سرعة 
عالية مقابل أقراص مثقبة بأقطار مختلفة وكافية . وتخرج كتلة الجبن من خلال 
هذه الاقراص بصورة ناعمة منتشرة . وفي هذه الماكنات. التي بعضها رأسي والآخر 
أفتي » يمكن استبدال الرأس الحتوي على السكاكين مع الأقراص با يشبه 
الطاحونة الغروية. وأخيراً هناك امكانية للجمع بين النظامين في ماكنة واحدة 
حيث قر فيها كثلة الجين خلال الرأس الحتوية على السكاكين التي تدفعها خلال 
الاقراص المثقبة » ثم خلال الطاحونة الغروية . و في قاطعة ستيفان الدقيقة يكون 
نظام التجنيس من قاطعة طاردة مركزية. وير الجبن الى داخل تمع الماكينة عن 
طريق. خزاغ. ناقل ‏ خلزو في وتضغط بوساطة القوة المركزية الطاردة خلال اسلحة 
التشريح المستعرضة » بعد أن يكون قد قطعت بسكين دائرية سريعة الدوران . 
ويوجد جياز اخر لستيفان يسمى +لاع-أطدره© : وهو عبارة عن قاطعة استيفان 
والقا طعة الدقيقة منديحتان معا . وتحسن هذه الماكنة من صفات كثلة الجين المتعلقة 
بتجانسها .كا يمكن لهذه الوحدة أن تقطع وتنعم بصورة مستمرة بطاقة تصل الى 
٠.0٠06‏ كغم/ ساعة . ويؤدي استخدام هذه الماكنة الى تجهيز كتلة الجبن بعناية 
فائقة معطية اعلى كفاءة تجنيس ممكنة وبسرعة عالية جدا » وبدون استخدام اي 
فشكل : بوعل الرقن مق أن الاسم قد يوحي بأن الجهاز يعطي حجرأ دقيقاً للجين ؛ 
الا أن هذه الماكنة لايصل فعلها الى درجة التجنيس الغروي الحقيقى . 


ج ‏ الجنس 


يكن استخدام جميع انواع المجنسات المعروفة في صناعة الالبان مثل التي 
تنتجها 5011625618 و عآءءطنانآ و ع ل0قطع5 و طععقطمءم00) و عتصصة]] 
وغيرها بنجاح في صناعة الجين المطبوخ . والأساس فيها دفع كتلة الجبن تحت ضغط 
عال يصل الى ٠٠.٠١‏ ضغط جوي خلال فتحات او شروخ ضيقة . وعادة يجنس 
الخلوط بعد طبخه وفى هذه الحال يستخدم المجنس مثابة مضخة تدفع الجيبن 
مباشرة من قدر الطبخ الى ماكنة التعبئة » مارا بأنابيب الحمل . واذا كان من 
المقرر اضافة مواد اخرى كالبهارات أو اللحم أو الفطر ... واريد الاحتفاظ 
بشكلها الخاص في الناتج النها بي » وجب اضافتها بعد التجنيس حسب نوع الجين 
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المطبوخ . وتتحمل غالبية الانواع دون أي مشاكل وهي في حالتها المطبوخة ضغطاً 
3 مقط معوف .. وخقض الضقط ١‏ 0 نققط - فق الحالاها الشكراف نننها 
وعلى سبيل المثال عند تجنيس جبن الامنتال تحت ضغط منخفض يعادل +٠‏ ضغط 
جوئ .يسبيب مشاكل. كبيرة.. اذ يتضلت الجن مباثرة أو بعد مدة قصيرة . واذا 
احتوى الا ميال على نسبة مرتفعة من الدهن . مقدارها 7٠.‏ ف المادة الحافة 
ولاو كت امحس ام مدق انان بير المي ند انا كل اتكون اقل نميا 
عانق المج خاع: للحكيي :رهن ملقو قل لزان وا في الصناعة » اذ تصبح 
حبيبات الكازين الخشنة ناعمة ويتحول الدهن جميعد:الى مستحلب . 


ومن الخبرة تبين أ ان يعد بعيدراً 0 ا التلوث 2 ولذا 00 
فك ايجنس على فترات ثم غسله دا وتنظيفه وتعقيمه إما بالحاليل وإما بالبخار . 


د انجنسات ذات التردد العالي 

بعد احتكنام' 58 الطروية فى العصيين ‏ الحصول خضل 'مستعلي كادت ديا 
فقد صنع 60002122) 42 00611) سنة ١505‏ ماكنة استخدمت فيها فكرة 
الصفارة السائلة التي نجحت في الوفاء بالغرض منها (04 ) ويبين فعل هذا النوع 
من الاجهزة المعروفة الأن يأمم عنده15م23 على اساس أن الجزء من الجهاز الذي 
يتذبذب بدرجة عالية من التردد يقع بين ... .9 الى. 00 ذبذبة / ثانية 
يوؤثر في الكتلة السائلة المراد استحلابها » وتؤدي الطاقة الكبيرة جداً الناتجة الى 
فعل استحلاب كبير. ويعد الجهاز الذي تنتجه شركة 4.آ[ 1]:8502105ل] في 
لالءم1ط5 بيوركشير بانكلترا ملائاً جداً لتجنيس الجين المطبوخ ويوصى بأستخدامه 
لصغره وسهولة استعاله . 

ويتميز التجنيس الذي يتم بوساطة أي من الاجهزة السابقة الذكر بالتأثيرات 


الاتية : 


يكتسب الجين المجنس لوناً افتح وقواماً أنعم تر كنا تأكثر ثانا ومظهرا براقا 
لامعا مقارناً بالجين المطبوخ غير الجنس . وفضلاً عن ذلك فإن التجنيس يجعل الجبن 
ذي التركيب غير المتجانس » الحتوى على اجزاء حتنة أو يه انفصال للدهن أكثر 
تحاشاً وثار. السومة .الا أن الحسسن لؤدق. الى تقض كذة' الطمم 'سواع. أكانت 
الاطضة الدقيقة الجئنة + أو :تلك اللادعة القوية ...وان كان ذلك" يعد ميرة عند 
استخدام جبن ذي اطعمة غير مرغوبة في عملية الطبخ . 


يل 


ماكنة تقطيم الجبن الى شرائح من نوع 200 8 ينتصان© , 
صناعة 01666 ©* #عطيويكا في ورطمآ/ تحقااة/18 


طاحونة غروية من نوع 28][00 مفتوحة - يمكن رؤية جهاز استحلاب 11-8201115058ئ) ذي القرص المثقبف 5 

1 5 1 ل صناعة 11 

الحلقات المسننة صناعة 1355© 4 )ومم2 في 06هاكة 1 والرأس الحتوية على السكين صناعة 0ه 20165 
في صوعلناانا8 بسوسرا. 
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ولأ يكن محديد. 'آى من .طرق التجنسن اافقيل 513 يتوفي ذلك الخد ها 
على ظروف التصنيع وعلى نوع الجين . وعلى الرغم من ان قاطعة اللحم تعد ملائمة 
فقطا للتصنيع على دفعات . الا أن الانواع الأخرى من المكائن تمتاز بامكان 
استخدانها ‏ ف حالة الانتاح المستمر . ويقضل قبل شزاء جهان التجنيس. أن يقوم 
الصانع بتجربته على صنف الجيبن المزمع استخدامه في التصنيع . 


ثالثا : تعبئة وتغليف ونقل وتداول الجين المطبوخ : 


: نقل الجبن من قدر الطبخ الى ماكنة التعبئة‎ - ١ 


لا كانت قدور الطبخ .قم عادة بعيدة عن ماكنات التعبئة ؛ إذ قد تكون في 
صالة أخرى » بل في طابق آخر . فمن اللازم نقل الجبن: المسيل الى ماكنات التعبئة 
بوسيلة أو بأخرى . وتختلف الطريقة المتبعة باختلاف الظروف مع مراعاة في جميع 
الاحوال أن و طريقة لنقل الظروف التي تتم بها تعبئة الجبن المستحلب في 
عبوات من حون أن يتغير أو يتأثر بالظروف الحيطة . وهو مازال في حالة قريبة 
من التعقغ أه المعقمة التي انتج عليها في نهاية عملية الطبخ . 


الاونوما نكيت باجدق. الطرق لاني .: 


بالجرادل : وهي من أقدم الطرق وما زالت مستخدمة حتى وقتنا الحاضر على 
0 تكون من الصلب غير القابل للصدأ . أما السطول المصنعة من مواد 
أخرى كلالمنيوم أو المقصدرة أو «الجلفنة ». أو النحاس التي ما زالت لأسف 
مستخدمة . فيجب استبعادها اما . فمن المعروف أن أي ماد هذه المعادن 
نكر ل اللي وا مدن اقم ا ا ا 1 
ولهذا لا يستغرق وجود مثل هذه الاطعمة في الجين المطبوخ . 

ومن العجيب حتى يومنا هذا أن تجد اداة الاتصال ما بين ماكنتين عاليتي 
الكفاءة » هي أحد الوسائل الأولية البسيطة » من الحتمل أن تكون من أول ما 
اخترعه الانسان . ولتفريغ قدر يحتوي على .7 عغم من الجين المطبوخ يحتاجح الى 
حوا لي ج جرادل يحمل كل منها بعد مله ؛ الى ماكنة التعبئة » ثم يرفع ويفرغ في 
خزاما . ولا يحتاج ذلك الى مجهود فحسب . بل يحتاج الى وقت كذلك . زغو من 
العمليات المتعبة التي لا تخلو من الخطر » فقد تسبب حروقاً للجلد عند محاولة 
سكب الجين الساخن في الخزان . ويمكن استخدام عربة ذات عجلات لنقل السطول 


يذل 


اذا كانت المسافة بعيدة :هذه الوسلة أولية: قد يتعركن: فيه الجبن للتلوث ١د‏ 
تبقى القطول عدرظة لخن الضل فى اثثاء التصعيمء .نين الوجيات + 


ب - استخدام أوعية كبيرة توعاً ا سعتها من .+ ب 4٠‏ لتراأ + وهي افضل 
نوعاً » الا أنها تحتاج لجامادة تبرق نكا ططر العلوف «واطرف . 


جا ل تفريغ الجين المطبوخ من قدر الطبخ في أوعية كثيرة اليدة صو تشع صيدة 
محتوياته دفعة واحدةء وتعد خطوة الى الامام » وتستخدم عادة في المصانع المكونة 
من عدة طوابق . والاوعية من الصلب غير القابل للصدا وتكون أما متوازية 
لستطيلات أو كروية أو قمعية الشكل قابلة للنقل » لها فتحة من الاسفل لخروج 
لجبن وعليها غالق يشبه الموجود في قدر الطبخ من نوع 706 . وعند 
ستخدامها في المصانع ذات الطابق الواحد يكون الوعاء مزودا برافعة ويدفع 
لوعاء الى اسفل قدر الطبخ . وبعد ملئه ينقل بالدفع الى ماكنة التعبئة باستعال 
لرافعة . ويرفع كهربائياً الى الحافة العليا لقمع (خزان) جهاز التعبئة ويضرغ 
وتصنع هذه الروافع من معدن خفيف . وهي سهلة الحركة ويمكن استعاها بسهولة 
<تى في الغرف الصغيرة . وتنقل الاوعية الكبيرة أما بواسطة احزمة ناقلة او 
قضبان معلقة في سقف المصنع . وحركة انواع كهذه من وسائل النقل, محدودة خاصة 
إذا تطلب الامر تزويد الماكنات الاوتوماتيكية بأنواع مختلفة من الجين المطبوخ 
وهذه الطريقة للنقل. مكن. أن تكون حركة ذات هزايا + إذا كانت «عناك عدة 
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ذا تاوق السنين الأخيرة بدأ بنقل الجين في المصانع الحديثة بالمضخات خلال 
انابيب من الصلب غير القابل للصدأ ومن امثلتها مضخة 15156381 . المصنعة من 
قبل 518230 ب في هامبور- بيرجدورف وسعتها ٠5..‏ ب ..#80 كغم/ ساعة 
وكذلك مضخة 0101128 0 صنع شركة ملعم نا2 قضطهك]8ة طءد2ازل1 في 
ولدكر بيرك . ويمكن أيضاً استخدام المجنس هذا الغرض . وفي كلتا الحالتين يكن 
امداد عدة ماكنات للتعبئة في وقت واحد. 


وتتميز عله الطريقة غانها للحن اما مق التلوف "الكميرق يس أن يتم 
تنظيف وتعقم الانابيب في دائرة مغلقة تعمل المضخة أو المجنس في دفع محاليل 
التنظيف خلاها . وهي بصفة خاصة مطابقة لما هو في مضخة 51012 من انتاج 
تركة [[اتلرن) 00011171 ملنطماك أمدحيك5 إلى 5 لقلك 


مك المتحداء' امسن أينا فنا التوض ع ذا يكن امشوالة فق اتناس اد عفيعة 
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لدفع الجين المطبوخ مباشرة خلال انابيب النقل . وفي كلتا الحالتين يمكن تغذية أكثر 
من ماكنة واحدة للتعبئة في نفس الوقت ومن مسافة بعيدة . 


نقمي تنك بلطيو بأنها صحية بدرجة كبيرة عو رج الاحقية ”اللو 
الميكروبي» وتنطلب تنظيفاً متقنا وتعقيا جيداً منتظ مجموعة الانابيب الناقلة 
والمضخات « المجنس » :رمك ان تيد طرينة الها جالضكة الناعية او اين 
باستخدام مضخة أو مجنس متنقل يئبت على عربة عليها حوض الاستقبال . ويمكن 
تحريكها بين قدر الطبخ وماكنات التعبئة وتوصل الانبوبة الصاعدة بالمضخة أو 
امن وهل صق كن ا سالاكيية الارتويا كي 

وبصفة عامة هلأ حوض النقل أو قمع الاستقبال الخاص بالعحة 5 امجنس 
بالجين المطبوخ وفقا للطرق السابق شرحها في (أ. ب) أو مباشرة من قدر الطبخ 
عند استعال مضخة . وعلى هذا الاساس يبطل العمل اليدوي ي المستخدم في رفع 
كتلة الجين. كى!ا يتجنب استخدام طريقة النقل بالانابيب لدو والملزمة أو 
القضبان السقفية . ويمكن الاستفادة من الجاذبية الارضية فق عملية تعبئة كتلة 
الجبن المطبوخ إذا كانت ماكينات التعبئة تقع اسفل غرف الطبخ في المصانع 
المضفنة عل شكل طوايق: قلف فإذا ها وضعق ياكنات التديقة مناشرة :اسفل 
ماكنة الطبخ أمكن أن تترك كتلة الجين لتسقط عبر اسطوانة الى قمع ماكنة 
التعبئة مباشرة . اما إذا كانت ماكينة التعبئة بعيدة عن ماكينة الطبخ » فيمكن 
نقل كتلة الجبن في اوعية نقل كبيرة من الصلب غير القابل للصدأ مشابهة لتلك 
السابق وصفها في ( ج ) التي تنقل عن طريق حزام ناقل الى حيث توجد اسطوانة 
مثبتة في السقف وتتدلى منه فوق ماكينة التعبئة مباشرة » وبوضع لوح الصلب 
قرب اسفل ححوض النقل يجعل كتلة الجبن تسيل الى الاسطوانة المذكورة عند رفع 
اللوح المنزلق . ويجب تغطية الفتحات السقفية مباشرة بأغطية بعد الاستعال لتفادي 
أي تلوث ممكن . وتستخدم عصا طويلة مثبتة في احد نهاياتها مكاشط من الخشب 
أو العدق أود :البلأ سيك لأزالة أ ”صن كرت :ملحصينا نان الاببطواقة العارلة من 
النيق. .وبيدا" يمكن. تقادي :تشقق القغرة. فق" الكين . هذا ومن الواجن: أن :تفك 
الاسطوانة النازلة عقب كل وجبة عمل مع تنظيفها وتعقيمها باتقان . أما نقل 
المعلومات بين الطوابق الختلفة فيتم بوساطة اجهزة سمعية أو اشارات ضوئية . 
ويوصي باستخدام احواض النقل السابق وصفها إذا كانت ماكينات التعبئة 
الموجودة في طابق واحد سيتم تشغيل كل منها بنوع مختلف من الجين . إذ يكون 
ذلك اوفق من الناحية العملية من استمرار ايصال قدر طبخ معين بصورة دائمة 
بماكنة تعبئة واحدة فقط . ويكن الاستفادة من الجاذبية الارضية كذلك في المصانع 
ذات الارصفة /1"8©101 112110111 التي تكون فيها ماكنات الطبخ والتعبئة في 


ا 


طابق واحد لكن على ارتفاعات مختلفة . وتثبت قدور الطبخ مباشرة خلف 
ماكينات التعبئة على رصيف مرتفع الى حوالي ١‏ متر. وتنقل كتلة الجبن المطبوخ 
مباشرة الى ماكينة التعبئة بوساطة انبوب أو قناة مائلة . وإذا كان الارتفاع الكلي. 
لصالة التصنيع كافيا منناق (العالين ان كاه عر مه ان غلف ماكتات الطبع 
ارتفاعه حوالى ١‏ م عن رصيف ماكنات الطبخ تثبت عليه ماكنات تنععم وثرم 
الجين . وي هذه الحال يسقط الجين بعد تنعيمه في قدور الطبخ مساشرة . ولقد 
استخدم هذا النظاء , في كثير من المصانع بنجاح باهر . و١‏ تتوقف الطريقة الختارة 
لين كسلا مين الا تلن مدل سبو :لصف :سمي رامعل تع باحك التو 
كذلك . ولا شك أن آفضل طريقة هي القدرة على نقل الجبن المعقم او القريب من 
حالة التعقم من قدر الطبخ الى ماكنة التعبثة في نظام مغلق تاما يمكن معه تجدر 
أي نوع ممكن من التلوث . 


؟" تعبئة وتغليف الجين المطبوخ 


على الرغم من أن أساس صناعة الجبن المطبوخ هي عملية الطبخ التي تستلزم 
اهتاماً خاصاً وتركيزاآ من الضانع » الا أن عملية التعبئة والتغليف لا تقل اهمية 
عن عملية الطبخ نضها ؛ إذ تتطلب عناية وانتباهاً عالياً بحيث يحتفظ الجبن 
المبستر أو المعقم بصفاته وخواصه الفنية فترة طويلة . لهذا يجب أن تكون طرق 
التغليف وماكناتها والمواد المستخدمة جيدة ونظيفة بدرجة يمكن معها تفادي أي 
ثر قد يقلل من خواص الناتج . 


ولقد شملت عمليات التغليف والتعبئة في صناعة الجبن المطبوخ تقدماً هائلا 
خلال الخمسين سنة الأخيرة . ففي أوائل بدء صناعة الجين المطبوخ كانت تعبئتها 
ثم عن طريق ماكنات صغيرة ا في علب من رقائق القصدير مصنعة 
باليد (15 ) ثم بعد ذلك في رقائق الالمنيوم ثم تقفل باليد . أما اليوم فتجري جميع 
العمليات اوتوماتيكنياً كتشكيل العبوات وتجزئة الجين وغلق العبوات ولحامها 
وطبعها . ثم يتم قفل العلب الكاملة بوساطة ماكنات التعبئة والقفل الاوتوماتيكية 
الحديثة . وقدهاً كان الجبن يصنع على شكل قطع مستطيلة أو مثلثة أو مستديرة 
وكذلك على صورة قوالب فقط . وفي خلال السنوات العشر الأخيرة ظهرت عبوات 
حديثئة وكثيرة الانواع وتضاعفت في الحجم والشكل . وقد أدى هذا التغير الى 
ظهور عدد كبير من المعدات والاجهزة في قطاع مكائن الجين المطبوخ .)٠١١8(‏ 
ولأخذ فكرة جيدة عن انواع العبوات والمكائن الضرورية ومواد التغليف المستعملة 
يمكن تقسيم هذا الموضوع الى الاقسام الآتية : 


الجين المطبوخ الجزأ على شكل قطع ء والجبن المطبوخ على صورة قوالب والجين 
والجين المطبوخ 5 اقداح أو عبوات بلاستيكية . والجين المطبوخ على صورة 


ع 


شرائح . 
الجبن المطبوخ الجزأ على صورة قطع صغيرة : 


يشير هذا القسم الى الجبن المطبوخ القابل للنشر آو التقطيغ لشرائح أو الجين 
السهل النشر الذي ينتج على صورة مثلثات أو أجزاء على شكل رمات 0 
متوازي مستطيلات أو مستدير أو نصف دائري مغلف في رقائق الالمنيوم . 

شركة 11156265 في جنيف بانتاج ماكنات تعبئة هذه الابواع على درجة 2 من 
الكفاءة » بالاضافة الى 0250611) 5,عع1111 © 7صمعءظ8 و 2هصتككئةظ1 وكلاها في 
ولو ا خا 8 ف بولونيا . وتبلغ. طاقة. الماكنات الحديثة 1٠.‏ ب 
٠‏ قطعة في الدقيقة تختلف في الحجم والشكل من 0 غم .50 غم. ويمكن 
استبدال الجزء الخاص بالتعبئة في غالبية الماكنات الحديثة بحيث تقوم بتعبئة أي 
حجم بسهولة وسرعة . ولقد ظهرت حديثاً في الاسواق عدة ماكنات ذات طاقة 
غالنة -بصورة -خامة” وهدة. آنا شاكات دل -شرقة عالية: قل تللكه» المسياة 
ةلاع ططء5 أو ماكنات اتوماتيكية تغلف قطعتين في دفعة واحدة كتلك المسماة 
أمأدرءة) من انتاج 61 :ء: وتغلف ١7.‏ قطعة بالدقيقة . كا تنتج ماكنة 
8 مودديل ١٠١ 048١‏ قطعة في الدقيقة . ون ينتج الموديل 0 55 
لشركة 0010278) 5٠٠١‏ قطعة في الدقيقة زنتها 56 0 غم . 


وعلى الرغم من أن غالبية الماكنات تعمل بنظام الشريطين بعنى أنه يوجد بها 
بكرتان من الرقائق مختلفة في العرض بحيث يصنع منها العلبة العميقة والغطاء 
فإن 11118615 © 8602 كان يستعمل <تى وقث قريب نظامه الخاص ببكرة 
وانخدة حقو “فنها ريط وسفن الرقاتق] يتناد الك قوت ال أجم ادحل ٠‏ عير 
استبدلت يسور كا 0 برقائق م الر خيصة ومازال هنالك ا 
تصديرها الى الدول الواقعة في المناطق الحارة. ولما كانت الرقائق غير المبطنة 
تتعرض للصدا بسرعة عن طريق الجين المطبوخ . فيجب تغطية سطحها بدهان واق 


هن 


مع عدم استعمال الرقائق قى غير المبطنة البتة أو غير المدهونة جيداً الني يمكن كشفها 
باعقبان وسيل «راى “حال من 0 ستضدأ خلال .ساعات:...ويتعرضن 
الجبن للتلف السريع. (:؟5. 88). وللدهان المصنع من البلاستيك الحراري 
22018511 عند معالجة سطح الرقائق به القدرة 0 لحام العلبة . التي يعبأ 
فيها الجين مع الغطاء على درجة حرارة معينة . وغالباً تكون درجة حرارة الجين 
عند التعبئة في العلبة كافية لرفع درجة حرارتها الىالدر جةالمناسبة للحام . ويمكن 
تثبيت آلة لحام كهربائية في الجهاز في حالة كون ذلك ضرورياً كبا في ماكنة 
82 . ومن ون شروط حفظ الجين المطبوخ كون اللحام كاملا 0 3 
حالة عدم اتقان ذلك يتعرض الجبن لخطر الجفاف والتلوث والتلف المبكر . 

عانة .يكون: مك “زقائق «الالنيوم المتخدسة” ىعمل “العيوات: أو 0 ١"‏ 
مايكرون . فإذا استعملت رقائق الغطاء في نفس الوقت مثابة خيط قطع لفتح 
العبوة. ازداد سمكها وقوي الى .1 مايكرون (6686١ء‏ مبم, )١51‏ 


تجمع. قطع الجين المغلفة الخارجة من ماكنة التعبئة والتغليف معاً بوساطة 
معدات خاصة على. اشكال كروية أو بيضوية بحيث يمكن تغليفها بالكارتون أو 
المت أوا+الللذمتتك او العلان' :ومكن ازاكيا -سيولة.: 


و حديثاً مكن كل من 1312112 و #ع اونظ و 0043228 بنجاح من انتاج 
ماكنة صندوقية اوتوماتيكية تقوم بوضع قطع الجبن في صناديق مستديرة . وفها يأتي 
وصف مختصر لطريقة عمل ماكنة 12198102 موديل "548١‏ . 

تصل قطع الجبن من ماكنة التغليف بالتتابع على اثنين من الواح التجميع 
حيث تتحرك على فترات متقطعة على شكل دائري . ويسحب نظام الحركة أولا 
أحد الواح التجميع ثم اللوح الثاني ناقلاً مجموعة اجزاء الجبن دائرياً الى شريط 
ناقل . وفي طريقها تضغط بعض قطع الجين الى بعض بوساطة انبوبة خاصة تعمل 
بال هواء المضغوط ‏ يقطع تيار المواء المضغوط ويحل محله تفريغ . وتفصل الانبوبة 
جاعلة جهاز رفع الجبن الى حمل القطع . وفي النهاية اليسرى من الحزام الناقل يقوم 
جهاناستتبال قطع المين برقع 'قطع الجن بطريقة عشابية الحرام النافل ويعضها. فى 
الصندوق الذي يكون قد فتج في نفس -الوقت . توؤخذ الصناديق الفارغة وتكتب 
البيانات في أسفلها وتملاً يدويا وتنقل بوشاطة حرام الى مناضد عمل تتحرك أربع 
حركات بالتناوب ثم يرفع قاع الصندوق بعيدآ عن غطائه . بجهاز فتح صناديق 
فريد . ويقوم جهاز استقبال الجين بوضع قطع الجبن على غطاء الصندوق ثم يدخل 
الجزء الأسفل من الصندوق ( تلبيس ) وتجهز ماكنة التعبئة 08١‏ بتوصيله الكهرباء 
والهواء . وكلتا الماكنتين قابلة للحركة بحيث يمكن وضع قطع جبن من ١١ ١‏ 


يون 


تراجع اوزان الصناديق على ميزان يسمى ميزان الوزن الثقيل . فإذا كان وزن 
الصندوق أقل من المطلوب فإنه يبعد اوتوماتيكيا. وتخم الصناديق المضبوطة 
الوزن بالتاريخ المرغوب . ويمكن تشغيل هذه الماكنة الررائعة بوساطة شخص واحد . 


الجبن المطبوخ المعبأ على شكل قوالب 


يتراوح وزنها بين 0.٠.‏ غم الى ه,” كفم . فمثلاً تقوم الماكنة اوتوماتيكيا بقذف 
الكمية المطلوبة على صورة قطعة أو قطع 5]5نا 11 من فتحة كبيرة الى صندوق 
في اسفل من الخشب او البلاستيك او المعدن المبطن برقائق الالمنيوم . ويم تشكيل 
رقائق الالمنيوم التي سبق قياسها وقطعها بقالب من الخشب او المعدن » على القياس 
والشكل المطلوب . ويتم وضع الرقائق في العلب وقفلها ولحامها داخل العلب بصفة 
رئيسة يدويا . وتقوم كل من شركة 8081250185 في برستول و 51096 في خنت 
بانتاج أكياس ذات احجام مرغوبة من الورق المشمع أو من الاغشية السليلوزية 
المدهونة بطبقة من المشمع من الداخل . ويكون كل المطلوب هو تلبيس الكيس أو 
ادخاله في القالب بعد ملء .الكيس . ويمكن استخدام المكبس في الضغط على الجبن 
الذي يكون طرياً ليضمن لحامه قاماً . ويقوم كل من 365]كناء1 و 8408 بانتاج 
ماكنات شبه اوتوماتيكية لتعبئة جبن القوالب . وأفضلها ماكنة 5)267ناآ حيث 
يكن الاعتاد عليها لعمل قوالب زنة كل منها ..0 غم . وهي تقوم بعمل وتشكيل 
الرقائق بالحجم المطلوب . ويمكن ذه الماكنة انتاج ٠‏ 0ه" قالبا فى الدقيقة 
الواحدة . 


الجين المطبوخ المدخن المعبأ على شكل سجق )١1520١(‏ 

تستعمل عادة مادة خام مشاببة لما هو مستخدم لصناعة جبن القوالب عند 
صناعة الجين المطبوخ المدخن والمعبأ على شكل سجق باستثناء تعريض جزء كبير 
من المادة الخام المقطعة قطعاً صغيرة أو الخشتة الطحن لعملية تدخين قبل البدء 
بخطوات التصنيع . ويكن تعبئة الجبن المطبوخ المدخن والمستعمل معه املاح يوها 
7+© في عبوات على شكل سجق بواسطة الماكنة شبهه. الاتوماتيكية ولتعبئة جبن 
القوالب في صناديق خاصة تكون فيها الوصلات العرضية التي تستخدم عادة لجبن 
القوالب على صورة انابيب طويلة تركب عليها السجق بعد غمره في الماء وربطه 
من أحد طرفيه على فتحة خروج الجبن. وبعد أن يمتليء الانبوب يلف باليد 
ويربط . وتنطلب هذه العملية التي ل تستبدل بأفضل منها حتى الأن عملاً. يدوي 


لمن 


ماكنة ذات كفاءة عالية لانتاج قطع جين وتعرئة ماكنة انتاج قطع جين وتغليف وتعليم اوتوماتكية نوع 


للجين المطبوخ موديل 08١‏ (سعة تصل الى ١4١‏ علبة . تحوي نظامين من رقائق الألومنيوم » ذات نوع 
دقيقة) معب مت ة مع ماكنة لعمل صناديق واحد من العلب ‏ بطاقة تصل الى ١١١‏ علبّة دقيقة . 
مقوىق موديل ١‏ . مصنع 13181233 في دسلدروف مقدمة العلب 5١60‏ 50 غم. مصنع #ّىم 8622 


[أطمد0) روع1ز1] في دسلدروف 


ماكنة تغليف الجين المطبوخ 000 أصاطع0 ذات نظامين 
لرقائق الألومنيوم . قاللة للتحويل تنتج علبتين بان 

واحد. طاقتها تصل الى ١١١‏ علبة/ دقيقة » وزن 

العلبة 5١0 ٠١‏ غمصنع 860 00 4 51061ناءآ ف جنيف . 


ماكنة تعبئة وتغليفه (0018228) نوع 575200 فيها : 
نظامان من رقائق الألومنيوم تنتج علبتين بان واحد . 

طاقتها ١8١‏ الى 58١‏ علبة/ دقيقة وزن العلبع 
0-6 6”# غم. مم صنمع 0 في بولون . 


١/5 


0 


1[ 267اةن1 وقنوات ملتوية 


نزويد الوجدات الاوتوماتيكية با لجين 


١ /ا/با‎ 


م/١1‏ صناعة الجبن المطبوخ 


ثاقا وأيدي تتحمل الحرارة. ويفضل استخدام كفوف عازلة للحرارة . وبعد 
التعبئة يعرض سجق الجين المبرد لعملية تدخين على البارد . وفي هذه الحال يجب 
استعال اغشية منفذة للغاز كالأغشية السليلوزية مثل سليوفان ‏ نالو )١075(‏ 
صناعة #لله>[ أو 77/156006 بشركة 00 © 7/0116 . وما كانت هذه الاغشية 
منفدة اللرطؤية ‏ فات”السدق: يقس وز له وهذا اغب أن يغطى بالشيع دين انتهاء 
عملية التدخين. وإذا ظهر طعم الدخان في الجبن المطبوخ بنسبة عالية نتيجة 
اضافة مواد مدخنة قوية » يمكن الاستغناء عن التدخين التالي مع استعمال مواد 
مدخ"ة أكثر ملاءمة واغشية غير منفذة للرطوبة . 


ويعبأ سج الجبن الصغير ذي البنية الناعمة الذي يحتوي على لحم الخنزير أو 
السلامي . ماكنة تعبثة فى اغثية بلاستيكية غير منفذة وتقفل العبوات 
بكلبس مزدوج وينتج على 20165نا8 في سويسرا تحت اسم ع(121-284/ا 
7 111 ماكنة تعبئة مستمرة تعمل بالتفريغ يمكنها تعبئة اوزان من 5٠١‏ ل ,75١0‏ 
غم بتغيير الرأس . ومن الماكنات ذات القفل بالكلبس المزدوج الجيدة » ماكينات : 
ت[طص0 عتاوتصطءء 1 #مزوم اعكاءء71160 في فرانكفورت و © عهداء1اء5 
دعلزه1.0 فى لاهاي و 16 معملوءعة11 8210 اعم مصطءة1 في هامبورج . 
وتستحق الماكنة التي تنتجها 00 13]:108-52[16 في شيكاغو والتي شتج ١6٠١‏ 
وحدة في الساعة (58). أن تذكر : 


الجن المطلبوخ المعلب 


تنكون العبوات التقليدية من علب مستديرة من الصفيح تتراوح سعتها مابين 
٠٠٠١-8٠٠٠‏ غم من الجن المطبوخ . ويجب أن تكون العلب واغطيتها مطلية 
بدهان ذهي من الداخل لحايتها من التآكل . وتعبأ العلب عادة بماكينات نصف 
اوتوها كيه كتلك التى تنتجها شركة تعمأون1 و ورمعع11ز11 © 2صء8 و 
8 . ويستخدم في قفلها ماكنات تشبه تلك المستعملة في صناعة حفظ 
الاغذية . 

ولقد أدخلت تطورات هامة في حقل تعبئة الجبن المطبوخ بالعلب الصفيح 
حديئا في الاسواق . منها علب 30م41 التي تصنعها شركة 116400 011167 من 
الالمنيوم . وهذه العلب ناعمة ومدهونة من الداخل » وكذلك الغطاء » بدهان من 
مواد بلاستيكية مرغوب فسيولوجي وبعد قفل العلب تكون محكمة فلا تسمح 
بدخول الهواء والغاز . وتفتح العلبة بشريط قاطع يوجد على غطاء العلبة . ويمكن 
تسخين مثل هذه العلب <تى التعقيم . وتنتج شركة 20098ة1]آ في 1]21عم من /ا 


1١4 


ماكنة تعبثة جين مطبوخ تزدان)-ةطتصة11 قطر العلبة ماكنة تعبئة جبن مطبوخ موديل 57 [1] تعبىء اوزان 


ه؛ ‏ “47 مم وتلحم رقائق الالمنيوم . قدرتها ١1.٠.‏ من .08 الى ٠٠٠١‏ غم من انتاج شركة 8]9502 
علبة/ ساعة من انتاج 6:68ممننة/1 832159 فى دسلدروف بسويسرا 
[ععلص تخطه 7ع 


ماكنة اتوماتيكية لتعبئة الجين المطبوخ في عبوات من رقائق الالمنيوم ولحامها نوع ذ اذا أهء15ا4.1 حجم 
العبوة ؟؟ ا ا ل 0 0 1 وال مليليتر قدرتها من ١٠م ١*2‏ عبوة دقيقة إذا كان حجمها 05 
سم" وأقل ومن 6١ 0٠‏ عبوة دقيقة إذا كانت أكبر من .0 سم" انتاج شركة 8ااوكمةة1 عهصة 
اوإدر42 في فيرسن . 


امن 


ماكنة تعبئة وقفل انابيب نوع 


ليل 


مقع لمر 


ماكنة تعبئة ولحام حراري اوتوماتيكية نوع 160/2400 
لهم تام انتاج شركة تاش كلوم-نااى في سويسرا . 


ماكنة اوتوماتيكية لعمل وتعبئة عبوات على شكل قوالب 
سعة 0.٠‏ غم قدرتها ٠١‏ 0 عبوة/ دقيقة انتاج 
شركة تلش 00) يع 5]261ناك[ فى جرنلة 


ماكنة تعبئة تحت تفريغ مستمرة بها جهاز تجزئة ولف من نوع 
67 1117 عنقة11-نصذ31 وها جهاز ضبط اوزان الجبن من ٠١‏ 
.سم غم انتاج 6م ملل انحر 2/52 81110 في سوسرا . 


ماكنة كلبسة اوتوماتيكية موديل )1 
مع مضخة 160823586 صناعة شركة 
ت[طصرن علتصطءعأدون! طعورة 17 معزاعع2/160 
في فراتكفورت ف المانيا . 


ماكنة مىء ولام إنانبيب موديل 
40 امداد 'الانابيب وفردها 
اوتوماتيكي سعة الانبوبة من * 
عااقيم مم5 قدرتها ٠٠م‏ انيزيبة 
بالساعة من انتاج شركة 021 رن 1 
في ميلانو . 


18١ 


ماكنة لتعبئة وقفل علب ©4182 وتبلغ قدرتما ١4.٠.‏ عبوة/ ساعة . وتخزن العلب 
والاغطية جاهزة الاستمال . شركة 9لاء5 1]82-ع22ة11 في مء71125 ماكينة 
تعرف باسم 41115681 تنتج بطريقة اوتوماتيكية علب ذات جدار ناعم خالية من 
التجاعيد ذات شكل مستدير من لفائف رقائق الالمنيوم وقلاً العلب بالجين المطبوخ 
وتقفل بأغطية تحتوي على شريط تمزيق. وتقطع الاغطية من لفة خاصة من 
الرقائق . ويمكن بسترة العلب التي تكون محكمة المنع » للهواء والغاز » بل وتعقيمها 
إذا كان ذلك ضروريا. وتنتج شركة 10961الألث في برن سويسرا ماكنة 
اوتوماتيكية لتعبئة وقفل هذه العبوات تحت اسم 0 هصم7] عاعةمتالك . 
ويمكن تغيير طاقة الماكنة وتنظيمها بمفيز سرعة » جتى تصل الى 1٠‏ علبة في الدقيقة 
كا يمكن تغيير حجم الجبن المعبأ ايضاً » ويشمل التشغيل الاوتوماتيكي للاكنة سحب 
عبوات الالمنيوم من مكان تخزينها عن طا دق التفريغ » ونقلها الى موقع التعبئة 
وملئها » سحب الغطاء من مكان تخزينه » وطبع تاريخ التصنيع على الغطاء ثم 
تغطية العبوات ولخامها . وأخيراً اخراج العبوات المعبأة . وتبلغ طاقتها 54.٠.‏ 
علبة/ ساعة. ولقد صممت الماكنة بصفة رئيسية لانتاج عبوات مشابهة لنوع 
عهملث سعة 5٠0.6 1٠١‏ غم من الجين . 


وما يستحق الذكر أن شركتى علط]28 .في هامبورج و 4111081 قد انتجت 
ماكدينات تعبئة يدوية توضع على الخد ونين هده الوحوافه السقرة مده عدا 
للتجهيزات العملية وجال الختبرات . ويوصي باستخدامها . 


الجبن المطبوخ في علب واوعية بلاستيكية : 


وخلال السنوات العشر الأخيرة انتشر استخدام الماكنة المعروفة جيداً لانتاج 
العبوات الخروطية الشكل المصنعة في الالمنيوم تحت اسم مناءنالى التي تنتجها 
شركة 8/0011 4 1100159011 فى كوييياكن الصفاعة: المي المطلبوخ . وتبلغ سعة 
هذهالعبوات من .٠ه ٠٠١‏ غم وهي ذات الوان لامعة براقة مدهونة من الداخل 
بطلاء واحد ومقفولة بعد ملئها بطريقة تجعلها محكمة الهواء بعطاء من الالمنيوم . 
وتلحم العبوات بجهاز لحام اقتصادي صغير يشغل باليد أو بالقدم . وقد ظهرت 
حديثأ في الاسواق عبوات ناعمة اسطوانية أو مخروطية مصنوعة من البولي فينيل 
كلوريد أو البولي ستيرين أو أنواع أخرى من البلاستيك . وتعد هذه العبوات مناسبة 
بصفة خاصة للجبن السهل النشر والقابل للنشر من الجين المطبوخ . ويمكن استخدام 
نفس الماكنات التي تستخدم عادة في تعبئة العبوات من نوع 5 ف تعبئة 
العبوات البلاستيكية أيضاً » الا أنها يجب أن تقفل وتلحم في ماكنة لحام خاصة . 


0 


وفي بعض, المصانع يم وضع العبوات والاغطية ورفع العبوات يعد ملئها يديا 
. ولقد تم خلال السنوات القليلة الأخيرة بناء انواع عديدة من الماكنات الجديدة 
خاصة لمعة ولحام العبوات المصنعة من البلاستيك : وأهمها ماكنة 42لا 1135512 
التي تقوم بانتاج عبوات عميقة من البولي فينيل كلوريد أو البولي ستيرين . يتراوح 
سمك جدارها مابين بين ١0٠‏ 5.6.60 ميكرون ثم تملأها بالجين المطبوخ وتقفلها 
بغطاء من الالمنيوم أو البلاستيك . وهذه الماكنة طاقة قدرها “٠‏ عبوة في الدقيقة . 
وقد انتجت شركة 1188368 نوعين آخرين وطورت الشركة ماكنة تعبئة علب 
جد يدة اوتوماتيكية كلياً » يتم فيها قطع الغطاء من لفة من الشريط و الماكنة 
بعبوات تصل الى 86٠١‏ عبوة في الساعة . ويمكن تنظ السرعة فيها يدوياً كا 
قامت شركة 11:18615 ف 86272 ببناء ‏ ماكنات لتعبئة العبوات المصنوعة من 
البلاستيك اطلق عليها الامماء 10ص1لهصمم0ن) االلتضع1 ,8621 (لتره]كلية! . 
ولاكانتت درجات الحرارة التي تتحملها معظم المواد البلاستيكية التي 
تصنع منها العبوات من ٠‏ 0“ م فإنه على الرغم من أن العبوات المصنعة 
من هذه المواد جذابة ومناسبة »ء الا أنه لا يمكن استعالها في تعبئة الجين المطبوخ 
الا على درجات حرارة لا تزيد عن المدى المذكور ويؤدي ارتفاع درجة الحرارة عن 
ذلك الى تجعد جدار العلبة وتغير شكلها . وللتغلب على هذه الصعوبة يبرد الجبن 
المطبوغ المزمع تعبئته في علب مصنعة من هذه المواد الى 7٠١‏ م قبل أن يلامس 
المواد البلاستيكية . 

وتشير المعلومات الأخيرة على أن شركة 0م هالهك في 
طعزعءم816-مع020و171716 قد قامت بصناعة غشاء من البولىي فينيل كلوريد القوي 
تحت اسم 5915 1/12 80100176117) لاستخدامه لتعبئة الجين على حرارة مرتفعة 
وهو ثابت تحت درجات حرارة تصل الى 24 م. 


الجبن المطبوخ العبأ في أنابيب : 


يمكن تعبئة انابيب من المعدن او البلاستيك ذإت غطاء بريمي . سعتها تتراوح 
من ولا ل ١6١‏ غم من الجين المطبوخ ثم قفلها في ماكنات خاصة للتعبئة 0 
الماكنات الجيدة في هذا الجال التي تضعها الشركة السويدية 476260 والتي تصنعها 
الشركة الايطالية 00) © 1028221 وتبلغ طاقتها من ٠6.٠.‏ الى ..0غ انبوبة في 
الساعة . 
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قدر طبخ كبير أفقي يمخرج سية 
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مبردات 8220111 التي تستخدم لصناعة شرائح الجن المطبوخ حيث يوزع الجين المسال على سطح الشريط 
الصلب العلوي ؛ ويجرى تحت تبريد على الشريط الى مسافة تبلغ حوا لي م أمتار الى الخلف حيث تنقل إلى 
شريط سفلي » ثم على شريط صلب مبرد حيث تبرد الى درجة أقل » كلا تقدم الشريط الى الأمام وتفرد بعدها 
وتقلب ثم تقطع . ويظهر في الصورة ظهر ماكنة مزدوجة خاص من صنع شركة 126 50661 كلذ20ة5 . فى 
18 طنه في الولايات المتحدة الامريكية . 


"؟لضلب غير القابل للصدأ المبردة (صناعة شركة .120 [5]66 52017116 ) وتقوم كل وحدة بعمل ١١‏ شريط 


كما 


وحدة تبريد شرائح تنتج + شرائح من الجين وتقبلها وتقطعها وتزنها وتغلفها . 


7 ب 2 


م184 


أدخلت شركة .60© ©2665 181 (7372 ) في أمريكا انتاج الجين المطبوخ 
على صورة شرائح سنة ١48.‏ والأساس في الطريقة هو ترك مستحلب الجبن 
السائل ليجري فوق أسطوانة مبردة بحيث يجمد قوامه عليها ثم ينزع الجبن على 
صورة شرائط مبردة . تقطع هذه الشرائط العريضة بعد ذلك بسكاكين الى شرائم . 
ثم توضع بعضها فوق بعض » على هيئة م طبقات منفصلة . ثم تقطع وتغلف 
أوتوماتيكيا . و في سنة 1 ادخلت الشركة المذكورة في ليندنبرج الجين المطبوخ 
والمغلف على صورة شرائح الى الاسواق تحت اسم ''معاآ عاطنتعطهء8'' وقد أدى 
الاقبال الكبير على هذا الجبن لدى المستهلك والنمو السريع لخازن البيع الخالية من 
الخدمة الى تشجيع شركات أخرى الى انتاج شرائح الجبن المطبوخ وطرحها في 
الاسواق . وقد أدى التعاون بين هذه الشركات الى اكتشاف طرق جديدة لصنع 
شرائح الجين وتطورها . 

ولقد كانت أكبر المشاكل التي أمكن التغلب عليها التصاق شرائح الجين المطبوخ 
خاصة في الاجواء الحارة. ىا ظهرت مشاكل أخرى بالنسبة لعمليات التعبئة 
وبالنا ل حوامن الحفظ . وقد أمكن التغلب على مشكلة التصاق الجبن با يأتي : 


. #05 رفع نسبة المواد الصلبة في الجين الى حوالي موه‎ - ١ 
. ؟ - وضع اوراق من السيليلوز أو البلاستيك فواصل بين الشرائح (6م)‎ 


' بمعاملة فسيولوجية اضافية لسطح الشرائح٠‏ تبعاً ل عقمء1لمقطن) ع وعه01 
(57) قرر الشرائح بين اسطوانتين تؤدي الى خروج قليل من الدهن الذي 


؟:- رش اسطح الشرائح وفقاً لبراءة الاختراع الامريكية ل 8هّهم.آ (.م) 
بمحلول مادة رابطة على قاعدة من السيليوز . 
هص تغليف الشرائح فردية : 


أمكن' التغلب عل اختال الفساد المبكر الناتج عادة عن نشاط الفطر بتفريغ 
المواء من الشرائح واستبداله بغاز خامل (24111 © لهي[ بعلدوء01هم) 
(١؟ى).‏ وهناك طريقة اخرى للوقاية من الفطر (؟) سنوضحها فها بغد 
تحت عنوان طريقة الحقن (68دملو2 + مموعزور:2) 
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ويقسم انتاج الشرائح الى غ طرق رئيسه 


أ طريقة الاسطوانات ج ‏ طريقة القوالب 
ب طريقة الشرائط د -* الحقن (١‏ طريقة الشريحة الواحدة) . 
أ طريقة الاسطوانات : 


سبقت مناقشة الاسطوانات الكلاسيكية» وكا هو معروف قد اثرتت هذه 
الطريقة جدارتمها على الرغم من أنه أمكن التفوق 00 5080 في السنوات الأخيرة 
بالطريقة المسماة طريقة الشرائط المبردة 51170011110 له أت من الهم ملا حظة 
أن طريقة الاسطوانات / يمكن تخطيها كد الإدن.: وتبين المعلومات الحديئة أن 

شركة 128أ1ع06أقصظ لآ قل- لاتعت . نوغا حديثاً من اسطوانات التبريد 
طاقتها الانتاجية ماثلة لماكنة الشرائط . وتتميز هذه الطريقة باحتياجها الى مكان 
أاصغر بكثير عن ماكنة الشرائط . 


ب طريقة الشرائط : 


اعتمدت القاعدة ادبا فبهاء عل نيزي الجبن المطبوخ على مود ريط 
وتقطيعه 0 السام هده الطريقة على ري 51-0 


قلب وترتيب الشرائط المبردة تعبئتها وتغليفها . 


وفيها ينشر الجبن المطبوخ المصنع من مادة خام مناسبة على حزام ناقل من 
الصلب غير القابل للصدأ عريض ثم تقسم الطبقة الرقيقة الناتجة من الجين الى 8 
راط تبرد على الحزام المتحرك . وتفضل الشرائط من على الشريط 0 

لتقلاب رأساً غل. عقب عل الشريط السفل ليتم تبريد. السنظح الثافي للأشرطة 

جميع العمليات <-تى عملية التقليب بعد نزع الشرائط من على الحزام السفلي ' 
وتتطلب هذه الطريقة ذات الأسلوب الدقيق في الصناعة الى اختيار 5" الخام 
بطريقة خاصة » وذلك لانتاج اغشية جامدة مرنة لنفي بالصفات اللازمة لتقليبها ؛ 
ونزعها وتجزئتها وتغليفها . وتصنع الاجهزة اللازمة لها في شركة 
00 عمشضععمتعصط ععصلوط ‏ في عوءع ع0 أوع171 في وسكنس وشركة 
[ع51)6 5320111 الامريكتين . 


لحل 


| 


كي 200 0 طرايقة ذأنك اصمينة ارخا عامدا ؟ وعودرن]1! زممى) 
ا تبريد . 


ج ‏ طريقة القوالب : 


وفي هذا النظام تقطع قوالب الجس المطبوخ الكبيرة الى شرائح ودم هذه 
الطريقة على المراحل الآتية : 

اسالة الجين صناعة قوالب الجين 

تقسم القوالب المبردة الى شرائح مفردة 

تقطع الشرائط الى شرائح ثم تغلف 


نصنه قوالب كبيرة مسطحة زنة 5٠١‏ .م كغم وتشبه طريقة صناعتها ماما تلك 
المتبعة في صناعة قوالب الجين المطبوخ العادية زنة ٠‏ كغم باستثناء رفع 0 
الصلبة الى هه #05 في الأقل . ولا كان من .اللازم أن يكون قوام 
الناتج قابلآً للثني ( طويل ونا لام 
المنتخدم ايكون صفيرا -ممانشمال املاح انتحلايا م10:71 


ويجب استكال اسالة الجبن اذا كان ذلك مكنا في خلال  *‏ ؛ دقائق . كا 
يجب 'الا ترفع درجة الحرارة الى أعلى من 70 مء ويكفي في بعض الحالات 
م. ثم تعبأ كتلة الجين الساخن في صناديق خشبية غير عميقة مبطنة برقائق 
من الالمنيوم أو البلاستيك مثل ال 2ع12]8م511 المقاوم للحرارة الذي تنتجه 
اله ثم تبرد تدريجياً في حوا لي ٠١‏ ساعات . وبعد التبريد تقسم القوالب الى قطع 
على شكل: متوازي مستطيلات طويلة عائل مقطعها. المسطح المطلوب في الشرائح ؛ 
| و ناتيت الماكنة التي تنتجها 11612 في 8618622 لتقطيع البلوكات هذا الغرض 
بصفة خاصة. ويستخدم في تقطيع البلوكات الى شرائح ماكنة 861161 في 
18نا1015 ولماكنة ‏ شركة 12615ت) 5ع0ناكاع2م2علا صماصلاً ‏ في 
لله لش /تعامصيع !1 وماكنة «عبره 1.00‏ # ته +وواع1اء5 في لاهاي (وع1هآ 
ألهع0 367 فالعكلةاذ) 


وتشتمل ماكنة التقطيع الى الشرائح الاوتوماتيكية المسماة معع1[ه [اعاموع8 
5 176 المعروفة بال 1639765 م12]6'' على جهاز التقاط وحزام ناقل 
شريطي وجهاز أوتوماتيكي. لوضع أوراق بين الشرائح ثم تعبأ الشرائح بعد ذلك في 
أكياس من لدائن البلاستيك تحت تفريغ أو في غاز خامل ثم تلحم . توجد انواع 
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انواع مختلفة من غرف التبريد 


صناديق تبرد بالتهوية يمكن تغيير درجة الحرارة 
ومدة الحجز بها 


ا و7 7 
نفق تبريد بالتهوية افقي يتم نقل عبوات الجين 
فيه على عربات بسرعات مختلفة داخل النفق . 


نفق تبريد بالتهوية رأسي تبقى فيه العربات نفق تبريد بالتهوية افقي يتم فيه نقل عبوات الجين 
الحاملة للجبن المدة المطلوبة . على احزمة ناقلة ذات سرعات مختلفة داخل النفق . 


طريقة التبريد : بأجهزة تهوية تدفع الحواء الطبيعي من الخارج مع هواء مبرد او 
هواء مبرد فقط . 


دل 


كثيرة من الماكنات المناسبة لهذه التعبئة والتغليف حالياً في الاسواق » منها ماكنة 
1011172 صناعة 163115108 #2 12300رعللى وماكنة ك1[هم 151077 صناعة 
©5101 وماكنة 10777 صناعة 1131062 © لاألقطة11 في 106072 
بنيوجرسي وماكنة 0118]6]نالكظ 8فذكلء52 1726111111 صناعة شركة 
1لا لأطصرن) 5 1 في عام تمع ا . 


د ل طريقة الحقن : 


في هذه الطريقة يحقن الجين المطبوخ في انابيب ناتجة عن لحام شريطين من 
الالنيوم أو البلاستيك وبعد التعبثة تقطع الانبوبة لتعطي شرائح مفردة بأقسام غير 
مفصولة لانتاج عيوه تشبه اصابع الا كور د يون التي ما تزال فيها شرائح الجن مغلفة 
بالرقائق . ويمكن أن تطول معا. يكن عمل شرائح مفردة 85 في ماكنة 
أتوماتيكية للتعبئة مثلٍ ال 2ره340111 صناعة 0615أؤناك1 . ويجب أن تكون 
المواد الصلبة في الجبن أقل بكثير مما في الجبن المصنع بالطرق السابقة » إذ يكون 
التركيز فيها من 158 .#6 بدلا من 265 . 


وتوجد في مصانع الجين المطبوخ في المانيا والدول الأخرى ماكنات خاصة 
خلاف ماكنة ال 24:1]160222 السابق ذكرها. وتجب الأشارة هنا الى براءة 
الاختراع التي منحت الى ,ضعوعمع11 00 511161 ,للمكموتط (لامه) و 
5< (١ا١)‏ و الهعنا5 0© غ2 2نبر5 (رءر) و(00 © معلءه8) 
تعصلد © ررمكاعرط (5 ١‏ ) و(00© > 511) «رعصلوط .)١١1(‏ وتعد 
طريقة معصراوط »* درووكان::1 من الطرق المهمة لأنها تتضمن خلو شريحة الجن 
المغلف من اطواء والفطر وطبقاً لبراءة اختراعه » يمكن الوصول الى ذلك بترك 
العبوة غير ملحومة لحاماً كاملا بحيث تبقى بعض المنافذ مفتوحة . وتكبس العبوة 
جيد] <تى بزب باقي المواء خلال الفتحات الدقيقة المتروكة تم تلحم مرة أخرئ 
باطرازة . 
“" لس تبريد العبوات 

تختلف طريقة التبريد طبقاً لنوع الجبن المطبوخ والجين القابل للنشر والسهل 
النشر . ولما كانت هذه. الانواع من 0 تتعرض بصفة عامة لتحول قشدي شديد 

فمن المهم جدا ايقاف هذا التحول بالتبريد بأسرع ما يمكن ليبقى الجن محتفظا 
بقوامه القشدي القصير ونعومة بنيته . ويتم التبريد باحدى طريقتين مختلفتين : 
1 - توضع العبوات المستديرة أو المكعبة أو المستطيلة المملوءة بالقطم على 

رفوف » حيث تعرض لدرجات مختلفة من التبريد . 
ولحل 


م/١‏ صناعة الجبن المطبوخ 


ب بالنقل المباشر للقطع أو العبوات المملوءة على حزام ناقل داخل نفق 
التبريد . 

وتوضع القطع الخارجة من ماكنة التعبئة الاوتوماتيكية في صناديق مستديرة أو 
مستطيلة من الورق المقوى أو البلاستيك على رفوف حاملة وقابلة للنقل . ويوضع 
حوالي “٠.‏ .0 صندوقا على الرف الواحد بحيث إذا كان الحامل يحتوي على 
٠‏ رفوف . فيمكن نقل ٠6006‏ صندوق دفعة واحدة. ويم تبريد القطع بنقل 
الحوامل با عليها من رفوف خملة الى غرف يمر فيها هواء بارد . وفي المصانع تخفض 
درجة حرارة الجين على النحو الآتي: 


1 - غرف تخزين باردة على حرارة من 1٠١‏ 6" م لا يتحرك داخلها 
ال حواء . وفي الاشهر الباردة في السنة تترك الرفوف الحملة في الغراء مع 
حايتها من الامطار. 


ب ل غرفة تخزين يتحرك داخلها الهواء وتستعمل مروحة أو مروحتان للتهوية 
إذا كان ذلك ضروريا. 

جا غرفة تخزين باردة . 

د صناديق تبريد متراصة بعضها بعض »؛ ومفصول بعضها عن الآخر بجدران . 

ه ‏ انفاق تبريد حيث ننقل الرفوف داخلها معرضة لتيار من الطواء البارد . 


ويختلف التبريد بالطريقة آ عن ب كثيراً حسب درجة حرارة اهواء » وإن كانت 
الطريقة ب أفضل من أ. ويجب تجنب استخدام غرف تبريد باردة (صفر ‏ 
م م) حيث يتم التبريد بسرعة أكثر من اللازم قد يودي الى تكوين ماء تكثيف . 
وأفضل الطرق هي د و ه حيث يتم تبريد الناتج على درجات حرارة موحدة في 
خلال ٠٠‏ دقيقة سواء في صناديق التبريد أم أنفاق التبريد : كا أن اتقاء صناديق . 
التبريد أو انفاق التبريد لا يتطلب وقتاً طويلاً. ولا تكاليف عالية . ويم تصممم 
صناديق التبريد بالحجم الذي يسع معه حامل واحد با عليه من رفوف . كا يجب 
أن يكون طول وعرض النفق مقارباً لنظيره للحاملٍ . ويتوقف طوله على عدد 
حوامل الرفوف التي سيتم تبريدها ناخد د الآخر. ويتوقف اختيار طريقة 
التبريد على المكان الذي سيخصص للتبر يد في المصنع . 

ويستغرق تبريد الجين في الانفاق الحتوية على احزمة ناقلة وأسطوانات حوالي 
“٠‏ دقيقة » ويمكن استخدام الانفاق الرأسية بدلاً من الانفاق الافقية . وتستخدم 
فيها روافع بدلاً من الاحزمة الناقلة لرفع الرفوف . وعند تبريد انواع مختلفة من 
الجبن المطبوخ في نفس الوقت فإن الناتج المبرد يجب تصنيفه .عند خروجه من 
النفق . 


الحلا 


لا يجوز تبريد الجين المطبوخ القوالب بنفس الطريقة التي يبرد بها الجين القابل 
للنشر« حيث إنها لاتبلغ الجمودة المطلوب في القوام الا بعد مدة طويلة فقط من 
وضعها في جو دافيه. ويجب أن تخزن قوالب الجين مجاوراً بعضها لبعض 
( ملتصقة) . وفوق بعضها على ارصفة تحميل . ثم تنقل هذه برافعة أهيدروليكية 
شوكية الى غرف التخز, بن التي لا تزيد درجة حرارتها عن 0 م . وعند 
التخزين يجب ترك مسافة حوالي ٠١ 1١4‏ مم بين كل قالب واخر. وتوضع 
الطبقة التالية من القوالب فوق الأولى وعلى المسافات النينية . وتنظم الطبقات 
بالتبادل طولياً ورأسياً . ويؤدي هذا الى اكساب مجموعة القوالب ثباتاً أكبر ضد 
الانبيار. وقد يوضع لوح بين كل طبقتين من طبقات القوالب. ومن 
الضروري ايضا قلب القوالب بعد لحامها اذا كانت مغطاة بغطاء . ويوؤدي 
ذلك الى الحصول على سطح ناعم املس متائل . واذا كانت درجة الحرارة في غرفة 
التخزين غير مرتفعة الى درجة كافيةء تغطى مجاميع القوالي “الخرنة . باغطية 
صوفية لتحتفظ بدرجة حرارتها . وتتراوح مدة التخزين بين ١6 1٠١‏ ساعةء 
ويجب التأكد من وجود فراغات هوائية بين القوالب لكي تضمن تساوى عملية 
التبريد . 


قطع الجين المطبوخ الصلبة : 

هذا النوع من الجبن المطبوخ يشبه الى حد كبير جداً في خواصه جبن القوالب 
ويمكن الوصول الى الجمودة المرغوبة بزيادة نسبة المواد الصلبة وبالحصول على قوام 
طويل في الجبن. ولا يجب تعريض هذا الصنف مطلقا كا هي الحال في جين 
القوالب الى تحول قشدي اذ يتطلب تعبئة قطع الجبن مدة 0 
القوالب ٠.‏ ويجب أن يتم التبريد على الرفوف على درجة الحرارة العادية. وؤ 
الحاللاات الخاصة الي تستخدم فيها مادة خام غير اعتيادية يمكن تغليف 5 
0 مباشرة . ومن الضروري أن تؤكد عدم الخلط بين الجن القابل لعمل 

شرائح خفيفة » وبين الجين المطبوخ الذي اصبح حك صلب القوام نتيجة زيادة 
التحول القشدي فيه. 


حفظ الجن المطبوخ في علب وانابيب معدنية : 


ىا هو راض من الاسم يصنع هذا النوع من الجبن لتكون له مدة حفظ 
طويلة . وهذا يعَرّض عادة لعملية تعقم في الحال بعد التعبئة والقفل . ويتم ذلك في 
أوتوكلاف : وبفضل النوع الدوار منه على درجة ١١7‏ 1 لمدة ان دقيقة . وتعباً 
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العلب أو الانابيب عادة على حرارة قدرها .6 م وتلحم » ويتم التبريد في الحال . 
ومن المفضل التعقم تحت ضغط لتفادي انفجار العبوات ونظرا لفقد كميات كبيرة 
من الطاقة الحرارية في هذه الطريقة ينصح بتبريد العلب فقط الى مو م في 
الاوتوكلاف ثم رفع العلب بقفصها برافعة من الاوتوكلاف وغمرها في حوض به ماء 
يارد. ولا كان انتقال الحرارة داخل كتّلة الجين داخل الاوتوكلاف ينا عدا 
فإن العلب التي سعتها . ٠ 0١0‏ غم تتطلب وقتاً اطول من العلب الصغيرة 

.)1١(‏ وتؤدي مدة التعقم التررلة ال جتن كل من :انوا وبنية وصفات طعم 
الجبن . وهذا السبب يفضل اذا كان ممكناً استخدام علب صغيرة .مسطحة سعتها الى 
الحد الاقصى . 0٠6٠‏ غم . وفي جميع الحالات من الخطأ أساساً ترك الجين بعد التعبئة 
في العلب أو الانابيب لتبرد ثم بعد ذلك توضع في الاوتوكلاف . وقد دلت التجربة 
العفقة ل الما الام ا 00 : القصوى 
التي يبلغها مركز الجين 5٠‏ م. ويعني ذلك أن تصبح المعاملة الحر رية عدية 
القيمة . 


واذا امكن رفع درجة حرارة الجين المطبوخ اثناء التصنيع الى ١٠١‏ د 
امء كان تعقم الجبن بعد ذلك في الاوتوكلاف غير ضروري . واذا ما كانت 
سب المواة. الصلبة في الجبن اعلى من *0* . واستخدمت درجة حرارة طبخ بين 
.و واهة ' م فيمكن أيضا الاستغناء عن عملية التعقم بشرط أن يكون الجبن 
0 المستخدم على درجة عالية من الجودة مع اتباع اقصى العناية والحرص قٍ 
تصنيع الجين وت ب الطرواق جب اقوس ية بتر يد. غات الى العتي ره 
0 السابق ذكرها ء وخاصة اذا كان الجين المستخدم متوسط التسوية أو 
كامل .ون الخطاحتيفة الفلب النناحنة ساخزة: فى الضتاد يق + اذدأث استفاطها 
بالجرزازة سيؤدي: ا إثلاف» قوام الجبن . ويمكن أن يودي الى التفير أو التفاعل 
المت 


الجبن المطبوخ المدخن المعبأ على شكل سجق : 


يجب تبريد عبوات جين السجق زئة + كفم أو التي تزن أقل. ببطء. بتعليقها 
علر ارفف متحركة وتركها <تى تنخفض درجة حرارتها الى حرارة الغرفة في 
خلال عدة ساعات . وتوضع العبوات في غرفة مدخنة للتعرض لعملية تدخين على 
البارد لعدة ساعات » وعند الضرورة طوال الليل . ويغطى سجق الجبن بطبقة من 
شمع البرافين لتجنب التجعد نتيجة لفقد الرطوبة خلال الغشاء السيليلوزي . 
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 :‏ معاملات عبوات الجين المطبوخ المبردة قبل تخزينها 


المعاملات اللاحقة 


تجري على العبوات المبردة عدة معاملات عند وصوها الى غرف التغليف اهمها 
وضع البيانات والربط أي غلق الصناديق بشريط من الورق أو البلاستيك . 
وحديثاً ون هذ الفوط مرتظا: ,شيط اود خط ين ثم تصنف الصناديق . 
طبقاً للانواع كأن يوضع في كل صندوق من نوعين الى ١١‏ نوعاً من الانواع التي تم 
تغليفها . وجميع هذه العمليات الثلاث قد تم باليد وتمثل قدراً كبيراً من العمل 
وتحتاج الى وقت طويل . ولهذا نجري ميكا نكي بماكنات خاصة في المصانع 
الكبيرة . وعلى هذا توجد ماكنات لوضع البيانات وماكنات ربط واتغرق 


ومن ماكنات وضع البيانات والربط المجربة والمفضلة ماكنات 11015]261 في 
جينيف وماكنات 120115]516 285ناكا 3م767 في دوسلدورف وماكنة اطيئة 
السويسرية 1301861 في 516111501018 . وهي تقوم بانتاج ماكنة لتغطية وعمل 
البيانات على العبوات . وتوضع هذه الوحدة للتشغيل » حيث تكون عبوات الجن 
قد تم تبريدها دون وضع غطاء عليها سابقاً . وتتميز هذه الطريقة بامكانية تبريد 
الجين بأسرع ما يمكن في غياب الغطاء الذي يحبس الحرارة . وفي حالة صناعة 
الصناديق في نفس المصنع يكون للاكنة المذكورة ميزة أخرى حيث يمكن أن ينقل 
القطاء اوتوماتيكيا من المكبين الذي يقصة عل حرام ناقل: !الى ماكبة 0 
والنبان: ولا كانق: هذه الاكنة اوثونا نيكية كلا 1 لا تحتاج لخدمة سوى 
امدادها باوراق البيان والغراء وعادة تنقل الصناديق بعد وضع البيانات عليها 
وتغطيتها بحزام نأقل وتوم ايكيا الى ماكنة الربط حيث يمكن ملوها باليد في حيز 
للتخزين. وفي الوحدات الجديدة يوجد جهاوا اتوماتيكي متصل بالماكنة لوضع 
الصناديق في التخزين دون أي مجهود يدوي . 


تمر الصناديق من حيز التخزين على اسطوانة مسخنة الى: ام 
وبعد أن يتم تسخين السطح الخارجي للصندوق يوضع الشريط عليه » مع وضع 
شريط وخيط التمزيق في مكانه في نفس الوقت » بعد أن يتم وضع الشريط حول 
الصندوق بطبع التاريخ والثمن على السطح الأسفل للصندوق بنفس الماكنة . 

ويقوم 1861 بصناعة ماكنة تصنيف ممتازة . وعلى الرغم من ارتفاع 
تمنها ٠‏ فإنها تغطي تكاليفها في زمن قصير جداً حيث يحتاج التصنيف الى عمل 
يدوي ووقت طويل . وهذه الماكنة عبارة عن وجدة لاعادة التغليف لتصنيف 


فذحل 


ال ل ا من الجين ويتم تشغيلها بصورة تقريبية على 


توضع عبوات الجبن الدائرية مغطاة في 51‏ م حوامل تعبئة. ومن الطبيعي 
أن تكون الصناديق غير مغلفة بالأشرطة. ويوجد في كل حامل نوع من انواع 
الجبن وتفرغ الصناديق بطريقة ميكانيكية كا يأتي. 


يرفع الغطاء وترفع القطع من الصندوق ». ثم تنقل الصناديق الفارغة والاغطية 
وقطع الجبن بوسائط أو اشرطة مختلفة للنقل الى الجزء الذي يقوم بتصنيف وخلط 
القطع من الماكنة . وهي في الاساس عبارة عن منضدة دائرية في حركة مستمرة . 
ولا في نفس الوقت القدرة على التقاط قطعة واحدة من كل 5 قطع مختلفة لتعمل 
مجموعة جديدة وتضع الماكنة المجموعة الجديدة المكونة من 3 قطع مختلفة النوع 
ومصنعة اوتوماتيكيا داخل الصندوق كا تضع الغطاء بإحكام على الصندوق . 
وبفضل أن تحري عملية التصنيف بصورة مرئية . ويتطلب ذلك صناديق شفافه من 
البلاستيك أو في الأقل اغطية شفافة من البلاستيك أو السيلليلوز تغلف عبوات 
من الكارتون . ويتطلب عمل مثل هذه العبوات الجذابة مكبس ثقب على الساخن 
وماكنة تغذية وعدد كبير من العاملين . مثل هذا الجهاز الذي يدعو للاعجاب 
مرتبط بتكاليف تشغيل عالية . 


أجرا با برقع 00 00 من الورق 0 لاحو ا 


5 7 الا تقوم ببدد ان 


ب التخزين : 


ع رين عبوات الجن المطبوخ بأسرع ما يكن على درجات حرارة بين 
6ه ١٠١‏ ' م. ومرة ثانية من الضروري أن تؤكد عدم تخزين الجبن المطبوخ على 
درجات حرارة أقل من صفر' مءإذ يؤدي التجميد الى هدم بناء الجين فخلا 
عن تكثف الرطوبة على الصناديق عند اخراجها من التبريد مما يؤدي الى فسادها 
منكرا”. 


ما تأثير التخزين على درجات حرارة عالية؟ 


كثيراً ما يتعرض الجين المطبوخ لدرجات حرارة اعل من ٠‏ م عندنا لا 
تكون عملية التبريد كاملة » وقد تبلغ هذه الدرجات .* م في البلاد الحارة . 
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ويمكن أن يحدث ذلك 00 النقل و التخزين ا مالا يلتفت لا رتفاع درجة 
الحرارة الي يخزن فيها الجين المطبوخ نظراً لوجود اعتقاد لقابليتها للتخزيين بلا 
حدود ‏ لسوء الحظ لاي علس" اجريت 
عملية التعقيم اثناء التصنيع سواء اكانت على حرارة عالية لمدة قصيرة أو بوساطة 
الاوتوكلاقة أمكها أن نوكن أن النائج“النها »يكون معفم الما 'اتبمت الشروط 
الصحية والعناية المطلوبة في عمليات التصنيع . ولسوء الحظ لا يضمن استخدام 
درجات الحرارة لمدة قصيرة في التعقيم الحصول على ناتج معقم تعقها مطلقا . وكثير 
2 السام تستخدم اجهزة الطبخ التقليدية الي تصل درجة الحرارة فيها الى 
8-6" ,ل أو »اعل . قليلا < معلق أنه مكن. أن. توجد. بركتريا "الكل وساريديا + 
فضلا عن عدد من الخلايا الخضرية » ويجب الا يفيب عن البال ذلك . 


هذه الجراثم ومن ضمنها الكلوستريديا في اغلب الاحوال ستستمر في النشاط 
وتزداد بزيادة مدة التخزين على درجات حرارة من م؟ 2 .م“” 0 فساد 
الجين . وهذا يجب تجنب تخزين الجين لمدة طويلة على درجات اعلى من ٠‏ مء 
كا أنا خزغت ادن الطبوت. النقم حل دراك جزارة عاليا خوزمرطوب فيداء رد 
بتغير التركيب البنائي للبروتين وتقل جودة الطعم » »ولو لم تحدث تغيرات 
بكترويولوجية . فضلاً عن أن تون يعد 3 الظور. عند تعر عل رجات 
الحرارة العادية أو المنخفضة » وتظهر بشدة عند التخزين على .“” م. 


ومن أمثلة ذلك عيب الترميل الذي يعزى في الغالب الى تكون بللورات دقيقة 
أو خشنة من فوسفات الكالسيوم الثنائية (البيرو فوسفات). ولقد اجريت تجارب 
منتظمة في غالبية المصانع جيدة الادارة بتخزين عينات مثلة للجين المطبوخ دد 
محدودة من الوقت على درجات حرارة مختلفة 5٠١٠‏ . ...م , 0م م. وتبين 
النتائج المبنية على التقيم الحسي للعينات بعد التخزين على درجات ."م و لا" م 
الى امكانية تغير المنتجات بعد مدة من التخزين. 

هذا ويجب تناول التفسيرات والتنبوٌات الخاصة بالتغيرات الكمياوية 
والبكتريولوجية والطبيعية في البروتين بشيء ضروري من الشك . فإن التفاعلات 
الق عدت عل ٠.‏ .م لين من اللازم أن دك عل درجاف اللرارة التخضة 
حى ين هده طلويلة رن الكحرن يدون المؤلقة أل انه فى تكن ددن فول قل 
مثل هذه اللملاحظات عدة مرات خلال السنوات التي عملها . وعلى سبيل المثال 
يمكن أن تتكون بللورات من فوسفات الكالسيوم الثتائية بطريقة ‏ مكينة خدا 7 
الجبن المطبوخ بعد تخزينه لمدة-4١‏ يوماً على بم' م . على حين لم يظهر أي أثر الها 
في العينات التي م د بن لمدة خمسة أشهر . 
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ماكنة اوتوماتيكية لتغليفه الشرائح- تحت تفريغ نوع 8158 انتاج شركة 0250011 د5همبكاعدمعء/ة 
امع 1/ تندولام 


ماكنة 8557 عهنا )11 لتشكيل باكتات بالضغط وتغليفها تحت تفريغ صناعة شركة 4# 212820ع1م 
١ 0‏ 


5 


نقل الصناديق الفارغة الى ماكنة التعبئة يمثل مشاكل مختلفة لكل شركة . وفي الصورة تظهر الصناديق 
المستديرة تنقل بمصعد ‏ صندوقي من غرفة تخزين مواد التغليف الى غرفة ماكنة لتعبثة الاوتوماتيكية . 


اولك 


مع الزيادة المستمرة في الانتاج » سيواجه كل مصنع يوماً ما ضرورة انتاج العبوات مكائنه الخاصة . وتبين 
الصورة اجهزة اوتوماتيكية لانتاج الصناديق المستديرة . 


>33 


ماكنة وضع البيانات على صناديق الجين المطبوخ ماكنة تغطية ووضع البيانات على صناديق الجين 
الدائرية موديل +55 من انتاج شركة 5ع (اناعاءةم67/ا المطبوخ في انتاج شركة تعقاطء50 15 في 
تأطدطن) لمعتقسماناة فى دوسلدورف . 18 سبسوسرا . 


ماكنة تصنيف الجين وتعبئة في صناديق موديل ١5548‏ صناعة شركة 020615 #عقنطه830 11205 في 
18 بويسرا 


" 


صناديق الجين المطبوخ المتراصة مخزنة في غرفة تبريد بالحواء في رفوف على عربات . 


منظر لاجهزة تغليف وتجميع قطع الجن المثلثة من د ٠١‏ قطع في الدفعة في ماكنة تغليف من نوع 
8مذمهكاعهم. عاع186 مستخدمة رقائق الومنيوم منكمشة . 


5084 


الجبن المطبوخ في مخزن مبرد مهيأة للتوزيع . 


7 


م6١‏ صناعة الجبن المطبوخ 


ص ا يي ا ل جوت كرد رونا كفم . وهي 


9*٠ 


سمج 


وتبين التفاصيل السابقة بوضوح الأهمية الكبيرة للمعاملات اللاحقة.للتغليف في 
صناعة الجين المطبوخ . إذ يتوقف الجهد الذي يبذل لصناعة الجين جميعه» والذي 
نمدا من قدر الطبخ الى المعامللات اللاحقة . وجب أن يم تبريد كل صف من 
الجين بما يلائمه بالضبط للحصول على الصفات المطلوبه للجودة . فالجين القابل للنشر 
الذي يعبأ في علب ورق مقوى وهو ساخن بدلاً من أن يبرد » يمكن أن يتطور الى 
ناتج يزداد فيه التحول القشدي على حين أن جبن القوالب الذي يبرد بسرعة . كا 
هو لازم في حالة الجبن القابل للنشر لا يمكن أن يكتسب الجمود الضروري والقابلية 
للتقطيع الى الشرائح المرغوبة في هذا النوع . 

ولتلخيص ما سبق يكن القول بأنه قد ظهرت حاجة ماسة الى تذكير جميع 
صانعي الجين المطبوخ بعدم الاهتام بعملية الطبخ فحسب » وانما بالعمليات التي قد 
تبدو غير هامة مثل عملية التبريد والتغليف والتخزين 


"1 


الفصل الثالث 


يبدو ضرورياً بعد أن اعطينا وصفاً مفصلاً للاكنات المستخدمة في مصانع الجين 
المطبوخ وفوائدها مناقشة التصمم الهندسي للمصنع وترتيب المعدات داخله . ولا 
تنوقف كفاءة المصنع على تصميمه ومجموعة المعدات الموجودة فيه فحسب ٠‏ وإنما 
أيضاً على الوضع الصحيح للاكنات وترتيب بعضها الى بعض والى طاقتها وموقعها 
في البناء كله . إذ يجب أن يسير الانتاج بسهولة وترتيب دون معوقات بحيث يمكن 
عند تشغيل الماكنات بكامل طاقتها الانتاجية » حذف جميع الخطوات التصنيعية 
والعمليات اليدوية أو الميكانيكية غير الضرورية التي تكون عادة غير مطلوبة . 
مكل لك يتطلب تضم الغليات تدينها: يدرحة كييره عدا عن الفناية م ورتوقف 
وضع الماكنات في المصنع على شكل المصنع نفسه . ك)| يتوقف ذلك على عدة عوامل 
مثل مساحة وتكاليف موقع البناء والسعة المطلقة» ووضع تصمم المصنع عليها . 
وبرنامج التصنيع الذي يتطلب احجاما مختلفة من سعات الغرف والصالات . و<تى 
اليوم ثم الاتفاق على ثلاثة انظمة للمباني» على اساس أنها انظمة مناسبة هي : 
١‏ المصنع الرأسي أو المتعدد الطوابق . 
؟ ‏ المصنع الأفقي . 
 “*‏ مصنع الارصفة . 
١‏ التصم الرأسي أو المتعدد الطوابق : 

يمكن أن يتكون المصنع من عدة طوابق  ١(‏ 5. طوابق) بحيث تسير عمليات 
التصنيع من اعلى الى اسفل . ولما كانت المواد تنزل. من أعلى الى اسفل طبقا 
للجاذبية الارضية » كان النقل اليدوي أو الميكانيكي فيه محدودا. فإذا كان 
المعتم انكونا نين“ طوايق سارت عمليات الصتم عل ما باق ند 

كا هو معتاد في معظم مصانع الجين المطبوخح تقع غرفة تخزين الجبن في 
السرداب . وعلى ذلك يكون تنظيف الجين الخام ٠‏ ونزع قشرته في غرفة في السرداب 


إلى 


00 00 يخز .ين 0 بيدا جيني النظف 0 00 الثالك متصعد م 
الثرم والامطوانات” ا الجبن اناعم الخلوط بعد وزنه خلال انابيب نقل هابطة 
الى قدر جهاز الطبخ في الطابق الثاني مباشرة اسفله . 

وبعد طبخ الجين في الطابق الثانيء ينقل بأنابيب هابطة الى الطابق الأول 
حيث ماكنات التعبئة والتعليي وعلى الرغم من أن هذا 00 الرأسي سي يبدو دون 
صعبة ومتعذرة اك قات الافقية. فمن اللارم. توفر توافق 5 بين يع 
عمليات التشغيل في الطوابق الختلفة وتستخدم عادة اشارات ضوئية أو صوتية 


ب التصمم الافقي : 


توجد المعدات في هذا التصميم في طابق واحد .ولكنه مقسم الى عدة صالات . 
ويتميز هذا النظام «بدرجة. كبيرة في امكانية الأطلاع أو السيطرة على جميع اجزاء 
المصنع . ومن ناحية أخرى يعيبه الزيادة في النقل اليدوي أو الآلي لكتلة الجين . 
فالجبن الخام الذي ينظف كا هي الحال في المصنع متعدد الطوابق في السرداب , 
تجلب الى الطابق الأول ؛ إما بمصعد أو بحزام صاعد . حيث ينقل من ماكنة الى 
أخرى . .ولكن تكاليف انشاء المصنع. الافقي بكون عادة أقل من تلك 0 
راسي ويدف أن هذا التصمم اكثر ملاءمة للمصانع المتوسطة والصغيرة . 
بتطبيقه إذا كانت الأرض المتوفرة للبناء ذات سعر رخيص . 


وهو نظا م من يراك التعرييين الساقين: د يت الماكنات .فق المضنم 
على ارتفاعات متدرجة في صالة افقية كا هي الحال في التصميم الأفقي بحيث يكن 
نقل كتلة الجبن الى اسفل بواسطة الجاذبية الارضية بدون استخدام أي قوى يدوية 
أو “ميكانيكية اضافية ك هي كال "فى التصميم اراس 

وتمثل الطرق الثلاث أفضل التصامم المعروفة التي تستخدم في المصانع في الوقت 
الحاضر. وقد اثبت كل منها نجاحها وملاءمتها في الجال الذي صممت فيه. 
ويتوقف اختيار أي من هذه الطرق بدرجة كبيرة على الظروف الحلية والطاقة 
الانتاجية ونوعية ع . وهناك كثير من التصاميم » وبخاصة إذا وضع في 
الاعتبار وجود مبنى قاتمء » يراد التوسع به أو إعادة بنائه . وعند اختيار أي 


"1 


تصمم من التصاممم يجب الأخذ بالحسبان توفر المساحة أو الفراغ عند انشاء المصانع 
الجديدة للتوسعات المستقبلية . ولقد علمتنا التجربة دائًاً أن الطاقة التي يصمم على 


2 


أساسها المصنع في البداية لا تكون بعد فترة قصيرة جد كافية. ولقد فتح 
نعذة عاععو/ا طمعوول فٍ مانهايم مكتب خدمة واستشارات لتخطيط وتصمم , 
مصانع الجن المطبوخ الجديدة . 
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الفصل الرابع 


التنظيف والتعقيم في مصانع الجبن المطبوخ 


اعقو عو اوبات نويه «الحكافة لانعاد عع ايبوف كاقل سيوط اوالا 
يوجد أي عيوب في المادة الخام واستعمال ملح استحلاب مناسب له قدرة عالية على 
الاذابة مع اتباع طرق سليمة للتصنيع في اجهزة طبخ تقليدية تعمل بصورة جيدة . 


؟ ‏ عند استخدام طريقة الحرارة العالية لمدة قصيرة تحت نفس ظروف 
العمل المذكورة في اعلاه . يمكن الحصول على ناتج ثابت معقم . ويتطلب ذلك عدم 
حدوث أي تلوث عقب معاملة الجين بالحرارة العالية في قدر الطبخ وى تغليفيا 
النها ني. ولقد سبق أن نوقشت الصعوبات التي يمكن مواجهتها . وقد تكون النظافة 
السو عي الكافين ميا القلوطة وي 1د شب عل: "هناف شاكل د 
تفرض نفسها عندما تجرى محاولة لتخليص مص: مصنع الجين المطبوخ من جميع الكائنات 
الجهرية". فالجين “الطبوخ ندم ينزد وصباع 0 لاصقا؟ مع جفاف الطح أو 
احتراقه . هذه المواد الصلبة الحترقة صعبة الذوبان لا يمكن ازالتها من قدر الطبخ 
أو اثانيب: 'التقل أو :ماكتات: التعئكة الاوتوماشكة أو المضخات أو الات :الا 
بصعوبة كبيرة . ولذا يجب بذل العناية الكافية والانتباد لعمليتي التنظيف والتعقم 
.)١78 . ١0735. 16(‏ وليسْ الغرض أن نعطي هنا وصفاً عمليا وانما لنؤكد 
الضرورة السريعة لتنظيف وتعقم تديد ين مل والمقصود بالتعظ ان يجرق 
مباشرة بعد هاية كل دفعة عمل ٠‏ وى بالك انع منار . واحيانا في وسط 
النهار وداًا قبل تغيير صنف جبن مطبوخ لآخر . 

وقد ثبتت صلاحية مواد تنظيف خاصة نحتوى على قاعدة من الفوسفات 
المتعددة . تقوم بتشثبيط الكالسيوم واذابة البروتين وتثبيت المستحلب . ومن هذه 
المنظات الكالجون 0180© . ونظرا لأن مواد التنظيف تكون قلوية باضافة 
الصودا أو الصودا الكاوية ولذا تضاف مواد مانعة لوقاية مختلف المعادن من 
التأكل . وتستخدم المنتجات التى تحرر كلورين فعالا كمواد معقمة في صناعة الجين 


مف 


المطبوخ 5 تضم أيضا واف التفقع ال كمه :اببانا بعل .مركبات الاموسوم 
الرباعية » وفوق أكسيد الهيدروجين بكميات متزايدة . 

وتستخدمٍ مواد التنظيف ومواد التعقم كل منها علي حدتما 2 وخاصة اذا كان 
التلوث 1 . تستخدمان قَعا اذا كان التلوث عادياً أو زائداً قليلاً . ومن مواد 
التنظيف والتعقم المرتبطة والمجربة بنجاح مادة ال "1 أطصطه) «معلهة0 . 


ويعتمد التنظيف والتعقيم على عوامل مختلفة أهمها : 


تركيز الحلول . ومدة المعاملة » ودرجة الحرارة » والتأثير الميكانيكي » ونوعية 
مواد التنظيف والتعقي » وخواص الاء النوعية . 

ويجب أن يتراوح التركيز بين ه,. ‏ *: . أما مدة المعاملة فتتراوح بين 1 
الى ١١‏ دقيقة وتقع الحرارة المثلى للمعالة بين 565 60 م). وتنظيف المعدات 
كالا حواض وقدر الطبخ والمضخات بالفرشاة . وتنظف قدور الطبخ 00 
بماء يغلى ,ما الاثانين فتتظف: بسرير مخلؤل. التنطيف فيها دون فكها: أو تفك 
وتنظف بفرشاة خاصة . وتعد الضخات والمجنسات: واجزاء التعبئة في الماكنات 
الاوتوماتيكية مق عصادن التلوك: الركسة + :ومن “الطتيعئ. أن «تنظفت ججيع: الماكنات 
والمعدات المستخدمة في تنعيم الجبن قبل التصنيع وتعقم. وجب ضبط عملية 
التنظيف والتعقم لتلا تم الظروف الحلية وتفي بالغرض الاساسى منها . وأخيرا يجب 
التخلص من آثار مواد التنظيف والتعقم باتقان وذلك عاء 0 جار . وفي جميع 
الظروف يجب أن لا تجفف الماكنات التي سبق تنظيفها وتعقيمها أو تلمع بقطع من 
الاش اذ أن ذلك لامفر من أن يؤدي الى التلوث ثانية . 


يفف 


الحسابات التقنية 


أولاً : حسابات مخاليط الجين الخام : 


سبق أ ناقشنا ااتنصين خلطة الجبن لام من الناحية الفنية» 0 هذا 


١‏ يحدث للدهن والمواد الصلبة في الجبن الخام المعد للطبخ تغيرات معينة. 
تكون اعخباثاً كبيرة . حتى في الجبن المأخوذ من حوض واحد في دفعة واحدة. ومن 
المعروف أن الدفعات الختلفة من صنف الجين الواحد يمكن أن تحتوي على نسبة 
مختلفة من الدهن والمواد الصلبة . وعلى هذا يقوم الختير قِ المصنع . بتقدير نسبة 
الدهن والمواد الصلبة في الجبن الوارد اليه . على أن لا ننسى أن جر ليرا ا 

من الجبن هو الذي يحلل ؛ اذا ليس من المعقول عملياً اختبار كل قرص من 
أقراص الجن . وتدعونا الاختلافات قٍ نسبة الدهن والمادة الجافة الى ضرورة 
تعديلها في حدود 4١‏ . ولتفادي المشاكل المترتبة على التشريعات القائمة يجب أن 
يتفادى هذا التعديل . فضلا عن النقص عن النسبة القياسية . بمعنى أنه يمكن 
زيادة نسبة الدهن في الجين الواجب أن يحتوي على #40 من الدهن الى 7143 
والمادة الصلبة من 74# الى 7414 . 


تؤدي اضافة املاح الاستحلاب بنسبة 0,؟ 5ه" للفوسفات و4.5:/ 
للسترات الى خفض نسبة الدهن في المادة الجافة لخلوط الجين . هذا النقص الذي 
قد يصل الى ١,6‏ - 30 7 يتمد عل كله ملح لابحلاب القنافة ‏ وعل» يه 
الدإهن والمواد الصلبة في الجين المطبوخ :. ويمكن حسابهٍ بسهولة . ى)ا أن اضافة أية 
مواق | خروق تحتو على نسبة دهن منخفضة أو خالية :شن الودن تود ٠‏ ل فقن 
نسبة الدهن. في الجين المطبوخ . 


وف 


مثال : 


بيده نسبة الدهن”# المواد الصلبة# نسبة الدهن / 
لواف :الصلبة 

0 31,5 "5,0" كعغم من مخلوط الجبين‎ ٠ 

؟ كغم املاح استحلاب جافة 3 

0 جبن+ املاح استحلاب ١9,7‏ د 1 

٠٠‏ .الا نخفاض ف نسبة الدهن 1خ 

هو 


وق الذول الآ الاتفاهن:"الذى عدت للدفن سوبا عل" المادة الحافة فق 
المستويات الختلفة من الدهن والمادة الجافة مع اضافة *# فقط من املاح 


الاستحلاب . 
انخفاض الدهن/ المادة الجافة في مخلوط الجبن المطبوخ عند اضافة 
9“ مواد الاستحلاب . 
نسبة الدهن/ المادة الجافة 7 * للادة الجافة الانخفاض ينسبة الدهن 
1 
١ ٠‏ اكع لو كاد قي 1 
3 2 رد ,ا لد لاا / 
5 مع 7ه ا 7 
1 ك0 رشن الا ار 
3 +ع ا لمهم 8 م 
مه مه ا 0 
36 ع سالاه 0 6 0 


فاذا اخذنا جنا محتوئ عل 43 * .من الذهن 7 المادة :الجافة كأناس + حضل 
على جبن مطبوخ يحتوي على 1:1١‏ ,#55 دهن/ المادة الجافة بعد اضافة “7 
املاح استحلاب . فاذا كانت التشريعات تنص على الا تقل نسبة الدهن 5 المادة 
الجافة للجين المطبوخ عن 545*# من الجبن المصنع منه . فمن اللازم اضافة مادة 
تحنوي على نسبة مرتفعة من الدهن الى الخلوط قبل طبخه كالزيد أو زيت الزبد 


ذف 


أو االققدة ترام :نسة الدهن :وعناك طرق ستعدوة للحسات تودى حيمها" ال نفس 

النتيجة . ليس هناك داع الى شرحها جميعا ء وإنما نكتفي بطريقتين تتبعان في 

الصناعة بكثرة : 

١‏ حساب الدهن ف المادة الجافة دون تقدير المادة الجافة كلية فتستخدم النسبة 
المئوية المقدرة للدهن في المادة الجافة أو ببساطة وبعبارة اوضح الرقم المقرب 
للدهن . 

؟ ل حساب النسبة: المئوية للدهن/ المادة الجافة وفيها يتم الحساب على اساس 
النسبة المئوية للادة الجافة المقدرة » والنسبة المطلقة للدهن . 

والطريقة الأولى التي تستبعد الدهن في المادة الجافة طريقة سريعة ويسيرة » يمكن 
الحصول على نتيجتها في بضع دقائق وتطابق الى حد ما القيمة النظرية التي يمكن 

الحصول عليها قِ الطريقة الثانية » والاختلاف 5 النتيجة هو قِ حدود + 2/60 

واذا اجريت الحسابات ظيقا للطريقة الثانية أعطت نتائج صحيحة » على 
الرغم. عن انها متشو وفنا طؤيلة: فاذا علمنا أن من غير الممكن حسابٍ مقدار 
الريع 31 مقدار كمية الماء اللازم اضافته دون معرفة. النسبة المئوية للمواد 

الفلة » تسق لنا' أن الوقت الزائد اكه لسن مصيها, 

ونْظرا لاستخدام ألطريقة الأولى بكثرة في الصناعة فسيجرى ذكرها تفصيلا : 


. ب حساب نسبة الدهن/ الادة الجافة دون تقدير المادة الجافة‎ ١ 


تسمى هذه الطريقة خطأ طريقة وحدة الدهن. ويرجع الخطأ فيها الى أن 
وحدة الدهن تقدير نسي » ومتفق عليه في صناعة الالبان على أنه ٠١‏ غم من 
الدهن . وحتى لا يحدث خلط يجب تسميتها بنقاط الدهن 121001215 وليس 
وحدات الدهن اتنا 196 . ذلك أن الحسابات لا تحري باستخدام النسبة المطلقة 
للدهن ء وإنما تجري باستخدام النسبة المئوية للدهن في المادة الجافة بدلا منها . فاذا 
استخدمنا معادلة وضعت فيها نقط الدهن بُثابة أساس أمكن عملياً اجراء جميع 
الحسابات المرغوبة في الجبن المطبوخ دون التقيد بالمواد الاخرى المضافة كمسحوق 
الحليب او عجينة الشرش أو الزبد . 


يبدآ بالتقدير التقريي لنقاط نسبة الدهن في كل مكون ويستعمل على أنه 
أناش. للسفةة” الكؤية الدهن 7 «الادة الافة :إلى يكوق: كن اكت #التحليلن 
الكمياوي . ' 

فمثلا ٠١‏ كفم من الجبن الخام الحتوي على 71٠‏ من الدهن في المادة الجافة بها 
٠‏ < .1 نقطة دهن . 


ينف 


م/6١‏ صناعة الجبن المطبوخ 


وعادة حستكت نقاط الدهن لكل 1 كعم مخلوط . وتحسب نقاط الدهن 
المطلوبة في المخلوط من نسبة الدهن/ المادة الجافة في الجين المطبوخ اللازم انتاجه 
مضافا اليه نقطتان احتياط . وذلك لتغطية احتال انخفاض نسبة الدهن . 
أي نقاط الدهن - (الدهن/ المادة الجافة + ؟) ٠١.‏ 


مثال : 
لحساب ٠‏ كغم مخلوط من الجين الخام الحتوي على 71٠‏ دهن في اللمادة 
الجافة . تحتاج نقاط دهن قدرها ٠٠١.‏ (.؛ + *8) - 58٠..‏ نقطة. ويتكون 


16 الف مسا افيه 182 خفن 0 شافة بجانة7 5 1 نلطة 
٠‏ كغم جبن فيه 71٠.‏ دهن/ 0١‏ مادة جافة - 6.١‏ نقطة 
66“ كغم جبن فيه 28٠8‏ دهن/ مادة جافة - ١٠١6.‏ نقطة 
4 كغم جبن فيه #٠٠‏ دهن/ غادة حاف :3 لله 

كغم جبن فيه زبد 7٠١٠٠‏ دهن/))- مادة جافة - 7٠.١‏ نقطة 


1 كغم 581 


ويبين المثال السابق بوضوح نظام الحساب . وتتفق نقاط الدهن في المكونات 
الداخلة في الخلوط مع نقاط الدهن المطلوبة في الجين المطبوخ . واذا كان الرقم 
قليلاً يعمل تصحيح باستبدال كمية الجبن الحتوي على نسبة دهن قليلة في المخلوط 
بجبن يحتوي على دهن مرتفع . أما اذا كانت نقاط الدهن مرتفعة تزاد كمية الجبن 
الحتوي على نسبة دهن منخفضة على حساب الجبن الحتوي على دهن مرئفع . و 
الممكن كذلك رفع أو خفض نسبة الدهن بتغيير كمية الزيد المضاف . 


؟ ‏ عمل ححابات المخلوط على أساس نسبة الدهن والمواد الصلبة : 
تقدر كل من النسبة المئوية للدهن والنسبة المئوية للمواد الصلبة كمياوياً ف 

يختلف أصناف الجين الذي يدخل في الخلوط وكذلك بالنسبة للمواد المضافة كالز بيد 
وزيت الزبد ومسحوق الشرش ومسحوق الحليب واملاح الاستحلاب وأية مادة 
مضافة أخرى . وتوضع في جدول وتجمع ومن النتيجة المتحصل عليها يمكن تقدير 
القيم الاتية : 

نسبة الدهن/ المادة الجافة 

نسبة الا نخفاض 5 الدهن 
شف 


نسبة المادة الجافة 
كفية ]لاد " اللازم. اماه 


مثال : 

في جين الامنتال 

المواد الصلبة 755,1 

الدهن 4 

الدهن في المادة الجافة 718,8 
ويحسب الدهن في المادة الجافة بما هو آت.: 


الدهن ا 
شد 00 5 »د ٠٠.١‏ 2 ورمع/ 
المادة الجافة 5 


كا يمكن حساب النسبة المئوية للدهن بمعرفة النسبة المئوية للدهن قِ المادة 
الجافة والنسبة المئوية للادة الجافة : 


* للدهن قِ المادة الجافة 
17 اللدهن. 2 . المواد: 'الصفة 2د جتححد مب سحت يعف دتعي 


1٠.٠. 
ع ل‎ 
لللتنتنست "| ال ]لوم/‎ 
1 


مسائل : 1 

أ- المطلوب انتاج جين امنثال مطبوخ قوالب يحتوي على #50 من الدهن في 
المادة الجافة و 01* مادة جافة . 

ب _المطلوب انتاج جبن قابل للنشر يحتوي على 10 * دهن في المادة الجافة و 
5 مادة جافة . 


يكن طون اباد الآقهاين' ادر الساى 


١‏ نسبة الدهن/ الادة الجافة 

51 غم دهن توجد في 191 غم مادة جافة 1 

:ما كمية الدهن في ٠٠١‏ غم مادة جافة أو بمعنى آخر ما نسبة الدهن في المادة 
الجافة ؟ 

فلن روونا النسقة البحق «تانف دجن 


'.س - لارةع . أى نسسة الدهن/ المادة الجافة - لاي5ع# . 


: نسبة اللمادة الحافة‎  '* 


قِ 06 غم من الخلوط ( جين + ملح استحلاب) يوجد 3591 غم مادة 


0 
جافة )» أاذن 71 عم من المادة الحافة نو جد قٍ ١‏ عم من الخلوط . 
ص 1545 
١٠١6 ١٠‏ 
- 0 


 *‏ انخفاض نسبة الدهن 


نتيجة لاضافة ** ملح استحلاب انخفض الدهن من 8,8 الى 745,0 . 
النسبة المئوية لا نخفاض الدهن - #580١‏ . 


ع ل كمية الماء اللازم اضافته واحصول : 


1[ في حالة جين القوالب المحتوى على #014 مادة جافة المخلوط ومقداره ٠١١٠.‏ 
يحتوي على 195 غم مادة جافة. يصبح السؤال ما كمية المخلوط الذي يحتوي على 
غم مادة جافة لتكون نسبة المادة الحافة له 2015 . 


0 0 
تبه - 6. اس ح-ع ه786١‏ غم كمية الخلوط 
1١٠.٠‏ س 0 


.'. كمية الماء اللازم اضافتها - مم١١‏ - ١٠.١.‏ - 500 غم 


لف 


ب وللجين القابل للنشر الذي يحتوي على 554“ مادة جافة 
6 334 

-- .اس ت لالا6١‏ غم 

066 سس 


كمية الماء - لالام١‏ - .م#.١‏ 3 اعم غم ماء 


هذا المثال الذي استخدم فيه صنف واحد هو جين الامنثال . يمكن تطبيقه 
عند استخدام عدة اصناف من الجين . وفيٍ المصانع الحديثة تعمل الخلطة من اجزاء 
نوع واحد من الجيبن أو "من: اجا عدة انواع مختلفة ٠‏ للمحافظة على نانج موحد 
لمدة طويلة من الوقت . ولعمل الحسابات يجب معرفة نسبة الدهن ونسبة المواد 
الصلبة في الاصناف المضافة بالتحليل الكمياوي . 


ويك اجر ةم اللسارات: لكسات «صغيرة من بود حا يع كن أو قالط "كبا 
6 ساء5 كغم وحتى ٠٠١‏ كفم وحتى ٠٠١‏ كغم وفي الامثلة التي نعطيها هنا 
للتعويل اهل فل سس" كن عار طاح براض المينات. لأف رويك اليا رخال 
الكميات الصغيرة أو بالضرب في حالة مضاعفات الملة . اذا كان الخلوط كبيرا . 
فاذا بينت الحسابات ارتفاع نسبة الدهن ا ا نخفاضها فنها أكثر ما .يلزه أصلح ذلك 
بتغيير قليل في نسب الجين بالخلوط اضافة الى أنه يكن زيادة نسبة الدهن ياضافة 
الزيد أو زيت الزيد 71 الكريم كن حكن حفيضية تاضاقد -محوفق: لين د 1 
الثرش . وهذه الطويفة :سظة جنا للحساب ويمكن تطبيقها في جميع الحالات . 
ونحتاج عادة لعمل الحساب مرة واحدة فقط . ولايتغير الا بتغير التركيب الكهاوي 
للمكونات الداخلة في تركيب الخلوط . وفي المصانع التي تدار بطريقة حسنة توجد 
تر كببه ايان لكل عنقت هن أهبافة الجين الني تصنع وتكاد تكون ثابتة لا تتغير 
حتى يمكن تفادي التغيرات في طعم الناتج النهاني . 


وفي المثال التالي اجريت الحسابات اللازمة لعمل مخلوط من الجس السهل النشر 
الذي يحتوي على 2*٠.‏ من الدهن في المادة الحافة. ويحتوي الخلوط على ثلاثة 
أنواء . مختلفة :من الجين. هي الآتثال والتلستن واللممبورجر ». تختلف افيها “نسبة 
الدش والاضانة لمعه حري خترق دعق 3012 1 عراف ليه وريه لمرو 
النقص في الدهن. ويبين الجدول 1[ نسبة الدهن والمواد الصلبة لكل مكون من 
المكونات المذكورة . لتكوين ٠٠١١‏ كغم مخلوط به 38 اق مواد صلبة و /50,١5‏ 
كغم دهن . وتزاد المواد الصلبة باضافة ٠,0‏ كفم املاح استحلاب يوها لتصبح 
00 كغم. ولهذا يصبح الدهن/ المادة الجافة -2-5 


لحف 


ولانتاج ٠٠١‏ كغم من الجين الهل النشر الذي يحتوي على .714 من الدهن/ 
مادة جافة و 55” مادة جافة: 


صنف الجين "2 ٠‏ # المادة الجافة 7 الدهن الدهن/ المادة الجافة 
امنتال 2160 318 مر" ا 

تلستر 21٠.‏ 01 نض 1 

تلستر .م7 /ارةع ١0‏ ا 

لمبورجر 7٠١‏ مض 7 3 لك 

عجينة الشرش * 51 - 5 

زيدة د م و.٠١‏ 


المادة الجافة بالكغم الدهن بالكغم 


0, كغم جبن امنتال 710 لقنل‎ ٠ 
0 14 721٠ كغم جبن تلستر‎ "0 
كغم جبن تلستر .70 71 كن‎ 6 
اندض /الارء‎ 7٠5١8 كغم جين لمبورجر‎ ٠ 
35 5” كغم عجينة رش‎ ٠ 
0 كغم زبد اام‎ ٠ 
1 ١ حبت‎ 
501 كفم مخلوط  و - مه‎ ,٠٠ 
"7 كغم املاح استحلاب يوها و5‎ 3” 
501 كغم /ا,.ة5‎ 00 
55,١14 #ع‎ ٠٠٠ 
نسبة الدهن قْ المادة الحافة ج حك كسب الكا و‎ 


حساب الناتج وكمية الماء الواجب اضافتيا 
كميةا المادة لكافة .+ كق 
والنسبة المئوية للادة الحافة المطلوية هي :4+ + 2# معامل امان ف: 5 
56 


كمية الجين المطبوخ - - وع8١‏ كف 


لوف 


كمية الخلوط + املاح الاستحلاب - ١٠١,‏ كفم 
. كمية الماء اللازم اضافتها - 585,05 كفم 


يحتوي المخلوط الذي وزنه ٠١0‏ كغم على ,60 كغم مادة جافة .أ نكسية 
لع - ١,وه*‏ . وتكون النسبة المثوية للادة الجافة في الجين القابل للنشر 
النهائي الحتوي على 5,** لاكتوز معادلة ل #55 وباضافة *١‏ زيادة للامان 
تصبح النسبة 40* . ولحساب كمية الماء اللازم اضافته الى ٠١,0‏ كفم من 
الخلوط لانتاج جبن ماني يحتوي على 75:4 مادة جافة يجري الحساب على ما هو 
ادن تمض أن كمية الجين النائج - س كفم . 


0 


أو سدم احم 


.اس - ١809‏ كغم 

وتكون كمية الماء المضافة - و,غ١1‏ 7 لا,؟.٠١‏ ح- 885 كغم 
هذه هي كمية الماء الواجب اضافتها مع مراعاة الآخذ بالاعتبار كمية الماء 

التي يمكن أن تنكثئف نتيجة مرور البخار على مخلوط الجين البارد . وهذه الكمية 

0 الماء تختلف من مصنع لاخر . ولهذا يجب قياسها وتقديرها بتكرار القياس 

ليطرح ماء التكثيف من الاء الكلي اللازم . فاذا فرضنا أن ماء التكثيف كان " 

لثر . 

'. كمية الماء اللإزم اضافته - 8,؟م 3" ح 8,و؟ء لثر فقط . 


ويمكن حساب الخاليط بأية كمية بنفس الطريقة التي اجريت لحساب ٠.٠١‏ 
كغم. كا هى الحال بالمثال الاتي لاعداد خليط متقداره ٠؛‏ كغم. وفيه تستعمل 
سن التجلدك” كاساض.: 


صناعة ٠١‏ كفم مخلوط جين مطبوخ بهل النشر يحنوي على .24 من الدهن في 
المادة الحافة 


إفيفى 


مخلوط .؛ كغم من الجين الخام : 


نوع ال جين المادة الجافة بالكغم الدهن بالكغم 
م كغم جبن امنتال 1:40“ دهن ,0 1 
1١‏ كغم جين تلستر #4 دهن 0 حكن 
3 كغم جبن تلستر #٠.‏ دهن 4" كله 
: كغم جين لمبورجر 75٠7٠8‏ دهن لح 504 
؟ كغم عجينة شرش 0 
3 كغم زيد لين كن رركن 
03 كغم مخلوط وض كمءو١١‏ 
م١‏ كغم املاح استحلاب ١‏ 2 
١٠١٠1 5158 1١٠١4‏ 
١ ,٠١01‏ 
'. نسبة الدهن في المادة الجاقفة 2 د #2 ١...‏ ت 1,54؛# 
5183 
5158 
وزن الجين المطيوخ النائج <- د >« .6٠ت‏ ووور,م8ن كغم 
26 
اك 
وزن مخلوط الجين الخام 


كمية المأء الواجب اضافتها ١١,00‏ كغم 


رطضم تمن الأشلة النايفة أن" الاباك" ةمل ليل مدرئ الكونات 
الداخلة في المخلوط كالدهن والمواد الصلبة تعطى أكثر النتائج التي يعتمد عليها 
صحة . وقد يرغب المصلم في معرفة مدى اختلاف نتائيج العو لص اله 
على وحدات الدهن كا يسميها عن الطريقة الصحيحة التي : فر حتاها اننا + فقن 
اجرى 354065 الحسابات بانتظام اندها الطريقتين بالنسبة للجين المطبوخ 
والكين' الول اللشن واللين: لبون التقر التو يل اأضافات خدلية.. ‏ عموق» شن 
نسب دهن في المادة الجافة تتراوح من ٠١‏ الى ٠‏ . وقد بينت ننائج مئات 
العينات أن القم المتحصل عليها بالطريقة السريعة تختلف بمقدار + #١‏ عن قم 
الطريقة الصحيحة في .5* في الآقل من. العينات . هذا الاختلاف كبير نوعا ما 


يضف 


وقد يصل الى + 254,5 للحالات الشاذة . مع أن هناك بعض القيم تقبل المقارنة 

ويقل فيها الفرق عن *١‏ خاصة في الجبن الحتوي على هم .40 من الدهن في 

المأذة ألكافة ( 8< 2 7) فتسلى» الطريقة المريعة فيا أعلن ما يلوم علق حت 

0 السو هل انبيية مر شه مق الدهنى فق “اناده آخافة:(أعل من 

٠‏ يكون الناتج الحصل بالطريقة السريعة منخفضا عا يلزم . كا يقل الفرق 
0 باحو انون الكل رلخات البريو اكد اجن( جروا 


ما ل اعرويطك ا ييا راف عل لك رع 3 تجرى 0 ) 
لمرة واحدة بالطريقة الصحيحة للتأكد . 


زيادة نسبة الدهن في الجبن المطبوخ باضافة زبد او زيت الزبد او الكرية : 


يتحمل صانع الجين عادة مسؤولية انتاج جبن مطبوخ يحتوي على نسبه عالية من 
الدهن في المادة الجافة من جبن خام يحتوي على نسبة منخفضة من الدهن . ويمكن 
رفع نسبة الدهن باضافة الزيد أو “رايت الزيد اف ا القكنة؟. والسوّال هو: كيف 
تحسب بسرعة وبسهولة كمية الدهن اللازمة اضافته؟ . 


هناك كتير من المعادلات التي يمكن إستخداميا. كا يمكن إستخدام الطريقة 
السابقة التي تقدر فيها المواد الصلبة . وهناك معادلة بسيطة يوصى بأستمالها على 
أنها طريقة سريعة ومضبوطة ( طريقة 'ا38402012) . وفيها يفترض أن نسبة الدهن 
والمادة الحافة للزيد وزيت الزبد متشابهة . على الرغم من اختلافها بمعدل حوا لي ال 
١‏ ننيجة لوجود كمية قليلة من البروتين في الزبد . ويمكن اهال هذا الفرق 
اما ء وخاصة أن هناك فروقاً أكبر يمكن أن توجد في الجين الخام . 
مثال : 

المطلوب تعديل نسبة الدهن/ المادة الجافة في جين مطبوخ السهل النشر يحتوي 
عل اتبية ”1355 معن سادةا احاثة“فيها ©6/( املاب ابمحلاب »«وتسة الدهن 3 
الاح كاف تحال قري ناي 1ل حو الى انها كمية رايت الزيت :أن الوكدد أو 
الققدة: الق. تلزم "اضافتها الى ٠ه‏ كفم .من عخلوط. ‏ الحين : 

اذا 1 ع 1 0 اليه ” املا اده يدن لاقى: اللازه “اناد 
ا ان ويؤدي هذا الى خفض نسبة الدهن ل لزيادة المادة الحافة . 
نسبة الدهن/ المادة الجافة في الجين المطبوخ قبل رفع نسبة الدهن #54٠0,‏ 


ونيف 


نسبة الدهن/ المئوية في الجين المطبوخ قبل رفع نسبة الدهن 55,8/ 
النسبة المئوية للمواد الصلبة في الجين المطبوخ قبل التعديل 07,5 
وزن الجبن المطبوخ قبل اضافة الدهن الزائد ‏ ,0.0 كغم 


وزن الدهن في الجين كغم 
وزن المادة الجافة في الجين المطبوخ ١‏ كغم 


التسة المطلونة-فن الدذهن / المادة انقافة تق ليق بعد التعديل 45 
وزت المادة الحافة قِ الجن قبل التعديل )1 للدهن / المادة الجافة 


المطلوبة ‏ # للدهن/ اللمادة الجافة قبل التعديل 
كمية الدهن اللازم اضافتها - 
٠‏ ”# لدهن / المادة الجافة المطلوبة 


١ 7/ - : 1 -‏ كغم 


موا اكه 
تحقيق النتيجة الكمية المادة الحافة الدهن 
مخلوط الجين 0 ١ 1١‏ 
زيت الزيد / ١7 ١ ١‏ 

١ 12 3 7/‏ كغم 
5١‏ 
ش «الدهن / المادة الحافة في الخلوط 2< مسد اعم /١ 2 ١6.6.0‏ 
3 1 5 5 1 0 + 8 


وهنا يويد “ضحة اللسابات” المد كورة:. 
ذا يمينا زيد ا عكوف كيل 302 طخ الدهن مولا جثى قوف الزين دفانا” مدن 


1 « ال-دد اح #و,9١‏ كغم زيد 
2خ 
وق تورات« كيية 1ل ونال اتلك “افا هوا ستامرة اكد اه الغادلة 1ل 
كمية “الزيد 
ذبمع (كه لبه ) 
- - م و١‏ كغم 
(..ك سا كهد) كم 


كاامكن. حباب كبية الفعدة» الزاجيد اضاهها صن «النادلة باد لق 
الدهن في الزبد بنسبة الدهن في القشدة . فعند استعال قشدة محتوية على //٠١‏ 
الدهن تكون الكمية اللازمة منها ١8,6‏ كغم ٠‏ الا أنه بيجب 8 استخدام هذه 
المعادلة للقشدة التي تحتوي على أقل من 78٠‏ من الدهن اذ يستمر الفرق بين كمية 
الدهن والمادة الحافة في الزيادة . فالقشدة الحتوية على #07١‏ من الدهن بها مواد 
ضلبة 7070 عق كين أن افوية عل +8 مق الدهة مرا م 2ام /1 ماده جاقة 
فقطا. ويعنى ذلك أن استخدام المعادلة السابقة يؤدي الى اخطاء كبيرة. وعلى 
هذااضبن الستخوام"الناؤلة 'القانة الى تحدم فيها المواة الفيلية سانا التحيات 


خفض نسبة الدهن في الجين المطبوخ او مخلوط الجين المطبوخ باضافة جين من 
حليه ترن اانه بطاحات خالية من الدهن : 
توجد عدة طرق للحساب يمكن استخداميا 5 صناعة الجين المطبوخ . و 

المغاالة :الاتنة البسيطة..والسيلة التطيزك «تقير' ]ويا كيية لاه حاف 5 من 
الدهن اللازمة لخفض نسبته في الجين المطبوخ الى المستوى المطلوب . ولا كان من 
اللازم اضافة كمية معينة من مادة الاستحلاب لاذابة الجبن الخالي من الدهن 
المضاف يجب اخذها بنظر الاعتبار في الحسابات . ويمكن افتراض١‏ أن من الؤاجب 
اضافة * غم ملح استحلاب لكل ٠٠١.‏ غم جبن فرز خالي من الدهن . الحتوي على 
نسبة من المواد الصلبة بين "٠‏ - #80 ونسبة من البروتين تتراوح مابين 50 - 
لوعن هذا 517" كان اميق الفرن. حكويا :116 ماده عافد تسن ز رادها 
الى 88“* للاغراض الحسابية . 


"8٠ 
١ 


مثال : 

ع كخم من الحين المطبوخ .يحوي على ننبة من الدهن في المادة الجافة تعادل 
#508 . ومادة جافة +0٠.‏ . يراد خفض الدهن الى ١م/‏ باضافة جين من حليب 
فررز يحتوي على مادة جافة هي 255 : 


1 


الدهن/ المادة الجافة في الجبن المطبوخ قبل التعديل 00 

* للدهن في الجين 0 فبل. التعديل 7 

“ المادة الجافة في ١‏ لجن المطبو- قبل التعديل 1 
وزن الجبن المطبوخ قبل التعديل 0غ كغم 
وزن الدهن في الجين المطبوخ قبل التعدين 17 كلم 
وزن المادة الجافة في الجين المطبوخ قبل التعديل كنم 
الأده جلف فين لصم بن 0 1 , 


قفا 


المادة الجافة في الجين المصنع من حليب فرز+*7 ملح استحلاب 2/8 
النسبة المطلوبة للدهن/ المادة الجافة في الجبن بعد التعديل  /“١‏ 
كمية المادة الجافة اللازمة لتعديل الدهن ذا 


1١٠.٠‏ 2 س0 
.'.كميةالجين الفرز اللازم اضافته - سسسسة 
المادة الجافة فيالجين الفرز + ملح الاستحلاب 

ويكون الدهن / ,المادة الحافة قِ الجين ا 

ورت ألدهن ي الجين قبل التعديل: ع 
وزن الدهن 5 الجين قبل التعديل + كمية المادة الحافة اللازمة للتعديل 
: 1 >5 مء١‏ 
اي الكتتنتتكتتتكتتت7ت0تة1-41.003 4-421 الوا 

دن 


.اس 2 ١9,558‏ كه 

ا 00 ا ا ل عي 
مقدارها م,.7* الى /““١‏ يضاف ١5‏ 19 كغم من المادة الجافة الكالية كن الندعن ' 

وتكون كمية الجبن الفرز اللازم اضافته ٠١‏ ناد ح كوى,.ه 
كفم أي يلزم. 00,05 كفم جبن فرز يحتوي على 0" / ناد انه متسل حي 
الدهن في الجين المطبوخ الى 7*١‏ . واخيرا تقسم كمية المادة الجافة الحسوبة. على 
قسمين : احداها مصدره الدهن والآخر مصدره ملح الاستحلاب . وذلك بضرب 
الكمية »ا م”#,. و #..:٠على‏ الترتيب . 

وو,ءه <ا و#,. - 0,/ا١1‏ كغم مادة جافة من الجين الفرز 


وريم >« لي د 7 كغم مادة حافة مه* من ملح الاستحلاب 


جموعء ا الحافة 
كغم م 
2 ميو النتيحة : 


المادة الكمية المادة الحافة الدهن 
مخلوط الجين 10 كغم 10 كغم ١‏ كغم 
1 الجين الفرز 8 كغم ١0‏ كغم 
أملاح الاستحلاب  ١,05‏ كغم 07 كغم 


المجموع 9ه كغم كن كغم ١1‏ كفم 


لضف 


. نسسة الدهن/ اللمادة الجافة في الجبن بعد التعديل - 
١511‏ 


1٠١١ |‏ 0--0ا#8 وهذا يويد صحة الحساب 
ان 


انها عا ييل" لمفاعة رن توا انا مق المق الطيو : 

طينقاً للطرق الحسابية السابق وصفها ء 0 الآن تحديد أمثلة قياسية مفصلة ‏ 
خلط دفعات مناسبة من الجبن لصناعة الجين المطبوخ والجين السهل النشر تحتوي 
على نسب مختلفة من الدهن . ويجب أن تبين هذه الأمثلة كيفية تكوين مخاليط 
أنواع معينة من الجين المطبوخ 

هذه الأ إسبة الى احتوة جلا شر لي التراكيب 
المعطاة حسب الرغبة » مادامت باقية في حدود التعاريف القانونية . وتتفق غالبية 
التراكيب في تشريعات الجين الالمانية الصادرة في 4 حزيران سنة ١556‏ . وهناك 
عدد تبن المراجع لق ذكرت ثالات: حعيثة إفى ديات احدية وتتفرين خالل 
الفقرين 38 عداة اين الأماق المعروفت ال مو أنواع القن .الح 
المعروفة 0 » كتلك الني تنتج فق الدنمرك وفرنسا وهولندا وأيطاليا ويوغوسلافيا 
والسويد . ويتلقى صانع الجبن المطبوخ فكرة ممتازة عن انواع الجبن والطرق 
المستخدمة في البلاد الاجنبية . وقد تم حساب الدهن والرطوية 5 جميع الحالات 
طينا اكه التي اعطيت في الفصل السابق . وفي'عدد من الأمثلة يمكن تبسيظ 
طريقة الحساب عندما تتساوى نسبة الدهن والمواد الضلبة في دفعات الجين الختلفة 
تقريباً > وعجب. عسات الكمية المضافة فعلا من: الجين الذي سبق طبه :في"الخالايك 
الخاصة الي توجب اضافته » بنسبة مرتفعة » أو عندما يكون تر كيب الجين الذي 
سبق طبخه مختلفاً عن الناتج النهائي . 

وف معظم الحالات التي تضاف فيها كمية قليلة من الجبن الذي سبق طبخه 
تترك كمية معنيثة من الجبن المطبوخ النهائي في قدر الطبخ وتدخل ضمن الطبخة 
التالية . وفي مثل هفه الحال ليس من الضروري اجراء أية حسابات خاضة . 
ولايتوقف اختيار أكثر أملاح الاستحلاب ملاءمة على تركيب الجين الخام وعلى 
بنية الجن المطبوخ النهائي فحسب » وانما تتوقف أيضاً بدرجة أولية على 11م الجين 
الخام! المتمل - 

ويمكن تقدير متوسط 11م مخلوط الجبن بطريقة بسيطة جداً بعمل جدول ل 
كام أنواع الجبن الداخلة في الخلوط بالنسبة للكمية المستخدمة منها . ومن الأ رقام 
يكن حساب متوسط ال ]88 مع الأخذ بالاعتبار اختلاف قابلية كل جين للفعل 
التنظيمي . ومثل هذه الطريقة ليست مضبوطة قاماً ولكنها تعطي حلاً مفيداً 


يضف 


لاختيار ملح الاستحلاب . 

وفي المصانع التي يتم فيها عمل مخلوط أولي للجبن قبل الطبخ تعطي العينة 
الخلوطة قناضا يعتمد عليه لل 11م . ويعرف عادة مدير المصنع الخبير مالديه من 
جين خام » ويمكنه ا يقدر بقدر كبير من الدقة 11م الجين الخام وفقاً لعمره 
ودرجة نضجه . وهو يتفادى بصفة عامة عمل حسابات معتمدا على خبرته لطبخ 
الدافدة الوق > ويقدو كلمن قاط والفشى 'وائاذة كافة مناشرة + وايكوف اعدد 
من الاصلاحات ضرورية . ويقوم بضبط الخلوط بادخال تعديلات بسيطة في الدفعة 
التالية . 


ومن ملخص الجداول التالية التى سجلت فيها الانواع الختلفة من الجين. 
ونسبة الدهن فيها يمكن ملاحظة أن نخاليط رقم ١‏ الى 5 تصف مخاليط المادة الخام 
لصناعة الجين المطبوخ القابل للنشر الحتوي على نسب مختلفة من الدهن . وتّثل 
الخاليط 7 و ١‏ الجين السهل النشر الحتوي على لاكتوز وتمثل الخاليط ١‏ الى ١١‏ 
الجبن المطبوخ القابل للتقطيع الى شرائح كا مثل الخاليط من ١١‏ الى ١6‏ 30 
مختلفة من الجين المطبوخ القوالت:: ,و احيرا مثل معظم الخاليط من ١١‏ الى ٠.‏ 
الجبن المطبوخ لانواع معينة من الجبن مثل الجين السهل النشر الحتوي على 0 
مضافة من منتحات .غذاكنة أخرى:: 


ويبين الجدول الآق أمماء العشرين نوعاً من الجبن المطبوخ التي وضعت مخاليطها : 


الرقم ‏ نوع الجين المطبوخ # الدهن / المادة الجافة نوع الجن الخام 

١‏ جبن مطبوخ قابل للنشر 7 نواع المانية 

, جبن مطبوخ قابل للنشر 1 نواع فرنسية 

1 جين مطبوخ قابل للنشر 10 نواع دغركية 

ع جبن مطبوخ قابل للنشر 66 كامبيرت 

0 جبن امنتال مطبوخ سهل النشر 3 منتال المافي 

3 جين مطبوخ سهل النشر 3٠‏ نواع سويدية 

7 جين مطبوخ سهل النشر 7“ نواع المانية+ شرش بحفف 
4 جين تشدر مطبوخ سهل النشر 3 تشدر وعجينة شرش 
9 جبن مطبوخ قابل للتقطيع المشرائح 1 نواع ايطالية 

٠‏ جبن مطبوخ قابل للتقطيع اىشرائح 10 انواع يوغوسلافية 
١١‏ امنتال قابل للتقطيع الى شرائح م1 امنتال استرالية 

١‏ جين قوالب مطبوخ هولندي 1 انواع هولندية 


١‏ جين قوالب امنتال مطبوج 

1 جبن قوالب مطبوخ دغ ركي 

١‏ جبن قوالب. تشدر مطبوخ 

3 - جين مطبوخ سهل النشر مطعم جين طازج 
0 جين مطبوخ قوالب بلحم الخنزير 

8 .عبن مطبوخ معلب 

084 جين سهل النشر بالجميري 


٠‏ جين سهل النشر بالبهارات 


6 
1 


امنتال المافي 

انواع دغركية 

نشدر ا نكليزي ونيوز يلندي 
جين نشدر + جبن زبدة 
+ قشدة + كوارك 
انواع المانية + لحم خنزير 
انواع المانية 

انواع دغمركية وجميري 
انوا الثابيةوطاطك 
وفلفل وخيار 


: دهن في المادة الجافة‎ ٠ جين مطبوخ قابل للنشر‎ ١ 
(انواع جين المانية)‎ 0000 


: الجين ' ة الصلبة ‏ 72 . 1 . ام 
المادة الصلبة 

تلستر .25 50 أمابيع 001 رام 13 01 
متم كر -79 ا سوعاة ان ا" ىم 00 
لمبو ركر 1 3 أسابيع 2 ايحن 0م 004 

حين فرز 1 أسابيع 21 58 1 0,7 

نوع الجين وزن الجين عمره وزن المادة وزن الدهن 1]آ] 
تلستر .م / ١‏ 5 اسابيع 4و١‏ 4م 

لبو ركز 1 8 ١‏ ابيع ١‏ 0 

امون ك7 3 أسأبيع  ١8,08‏ ليس 

ان رد 0 6 أسابيع 11 0 

'. مخلوط ٠‏ كفم 1 9 006 
+ ملح استحلاب © كغم م 

00 كخم 4 قكرة‎ ٠6 


الموفنا 


: 1 9,10 
. نسبة الدهن ف المادة الجاقة --- د لوخد يقارع / 
2-1 
ولحساب الصافىي وكمية الماء اللازم اضافتها 
.*. ووزن المادة الجافة الموجودة في الخلوط +4 كغم 
نسبة المادة الجافة المطلوبة في الناتج النهائي متضمنة #١‏ عامل أمان غ4 / 


1.3 
. كمية الجين الناتج ».1ح .عرن8١‏ كغم 
8 
.'. كمية الماء الواجبة اضافتها و 


(؟ ) جين مطبوخ قابل للنشر .غ* دهن/ المادة الجافة (8))عصمة1) . 
(انواع جين فرنسية ) 


نوع الجين عمر الجين # المادة 7 للدهن / 7” للدهن 11م 
الجافة المادة الحافة 
عرو 1 ااعين . اه 4 5 ,0 
كومتية م1746 “# أشهر 0 31,7 1 1 0 
بوفور 40 7 : أشهر 520,.+ 1 200 0,1 
كانتال 21٠‏ ؟ أشهر ‏ #رلاه 1 5 0,١‏ 
توميه 7/10 ١‏ شهراً ,ثم 5 57 3 
كاييه صفر# طازجة ف صفر صفر اا 
ل ا ل ال لا م م ل د ل عد اح تمي حبصي 


لكا 


امه 
5-5 
>اع احم 
هن ى 
5 1 
هذآ 32 

لحك 


2 
ع 
0 

0 

8 

8 


1١0 
60 


توميهة 50/ ١‏ 00 
كانية صفر /7 ١‏ 5؟ 
الخلوط ا كعم قود 
املات: امتحلات * رس 
١٠.‏ 030 


مكار صناعة الجبن المطبوخ 


و3 


0, 


"1 


( ) الجين المطبوخ القابل للنشر ه40 دهن/ الادة الجافه 
(من جين دمركية ) 


نوع الحين عمر الجن * للادة : للدهن/, ”* للدهن ال لآم 
الحافة المادة الحافة 

فيمبو 7150 © أسابيعم >1١‏ اع 1 004 
رانو 71٠‏ ع أسابيع 0 اا 518 اك 
مار يبو 6 3 أسابيع لاءمه 5 لتحي 1و0 
جين سبق 

كه :78 0 8ر16 6 و 
ريد 7م دوه ١٠‏ ان 
نوع الجين وزن الجين وزن المادة وزن الدهن ال 11م 
سامسو 721560 0غ كعم 9,5160؟ ١٠١4‏ 
فينبو 2140 ٠‏ كغم حك 0 
دانبؤ #1٠‏ 7 كغم ١١‏ 1 
ماريبو 71140 ٠‏ كم ١١1750‏ 0,1 
جين سبق 5 كفم 3 1١‏ 
طبخه 216 
زبدة 5 كغم ضر كن نف كن 
الخلوط ٠‏ كغم 50,ل/ان 1 0 

ملح استحلاب ١.7‏ كغم ا 23 

١١‏ 006 1 6ه 
0 
",> 


"1 


ولحساب وزن الجبن المطبوخ الناتج وكمية الماء التي تلزم اضافتها 


نقول كمية المادة الجافة الموجودة في الخلوط 750,70 كغم 
* للادة الجافة في الجين المطبوخ مع عمل حساب #١‏ عامل أمان /4١‏ 


116 
0٠‏ . وزن الجين المطبوخ الواجب انتاجه ع لد ير ١.6.‏ ح -,م؛١‏ كغم 
,11 
وزن الخلوط الخام + ملح الاستحلاب ٠00,0‏ كنم 
٠‏ '.وزنالماء اللازم اضافته : سح #رمة 


(: ) الجبن الكاممبيرت المطبوخ القابل للنشر الحتوي على .٠0*؛‏ من الدهن في 
المادة الجافة 
( من كامبيرت وشملزباك ) 


نوع الجن عمر الجين #7 للادة 7 للدهن/, ” للدهن ال 11م 
1 الجافة المادة الجافة 

كامبيرت 170٠.‏ صغير غ1 1 بق 0,3 

كامبيرت 20٠.‏ متوسط النضج 18,0 60.0١‏ 1" يدك 

شملزباك 2146 017 0/1 مض 3 

زبدة م ١٠٠‏ وم سه 

نوع الجبن وزن الجبن ‏ وزن المادة ‏ وزن الدهن ال 11م 

: الجافة 

كامبيرت 0 ١‏ كغم 148 ررس 

كاتمبيرت 170٠.“‏ 10 كفم تسلف و١‏ 

شملزباك 116 1.٠‏ كغم ل ١‏ 

زبدة ه كغم 1 1 


إيذف 


الخلوط ٠‏ كغم 0008 ايض / 0,5 


+ ملح استحلاب 0 كغم ١0‏ كت 


يوها بذ ١٠١6‏ 05 لض 0 
: اا" 
'. نسبة الدهن ف المادة الجافة في الخلوط - تت هير ١.6.‏ 2< 0.,16/ 
: 1 0 


ولحساب ناتج الجين المطبوخ وكمية الماء التي تلزم اضافتها قبل الطبخ نقول إن 
وزن المادة الجافة الموجودة .في الخلوط 04,54 كغم 
: المادة الجافة اللازم توفرها بالجين المطبوخ مع عمل #١‏ كعامل أمان 13/ 


0 ١ 
كغم‎ ١١9,56 2 ١.6. وزن الناتج من الجيمن - وا‎ . 
3 
كغم‎ ١٠١ وزن الخلوط الخام ص ملح استحلاب - ه.”‎ 


اليل كغم 


(5) جين الامتثال المطبوخ السهل النشر الحتوي على 77٠‏ دهن/ الادة الجافة 
( من جين امنتال المائية ) 


نوع الجن عمر الجن 7 للادة 7* للدهن/ * للدهن ال 11م 
الحافة المادة الحافة 

امنتال هع“ ١‏ " أشهر ‏ 0,8 500 1" 06 

امنتال 2:60 7 سر 10 ,3ع و١‏ اوه 

جين سيق ده درت 50 00 

طبخه 210 

زيدة ,5 م -00 0 ١‏ ركم 55 


>» 


نوع الجين الوزن وزن المادة 2 وزن الدهن ال1آم 


الجافة 
امنتال هء ” عمر “«اشهر .٠ه‏ كخم عام ١50‏ 
امنتال و5 عمر”اشهر ١١6‏ كخم 9,0 0 
جبن سبق طبخه م764 4ه كغم تع ا 
زبدة 51 كخم مام ام 
الخلوط + ١٠٠.,-‏ كغم 400 ارا وك 
ملح استحلاب يوها 5 كغم 5 52 
(59 الخاص) 
0.60 50 ,+ لاه ,2 
لاقراةع 
'. نسبة الدهن/ المادة الجافة ف انخلوط د بحبح جح سح وو وا واو قر 0م 
1 لاه" 


ولحساب كمية الجين المطبوخ الناتج وكمية الماء اللازم اضافته الى الخلوط نقول : إن 
وزن المادة الحافد 5 انخلوط ا كغم وإن وزن المادة اللازم توفرها 5 الجن 
المطبوت + #١‏ عامل أمان هو 2:86 


وزن انخلوط الخام + ملح الاستحلاب - ١٠.١,‏ كغم 
-- 2 
'. وزن الماء الذي تلزم اضافته - ١,9‏ كغم 


1:6ظ» 


(1) جبن مطبوخ سهل النشر .1* من الدهن في المادة الجافة 
( من جبن سويدية ) 


نوع الجن عمره 7 للادة 7 للدهن : للدهن ال ط1آم 
الحافة المادة الجافة 
هر كارد صغير 0 ارلا حرف ,0 
زوست 1186 01.0 
سفيشيا 4146 صغير 10 م لس ,0 
تواست متوسط 0 داع 5 0 
25 التسوية 
ادلوست 5 6 4 مسوىق اه ١م‏ 6 لاحن 1 
قشدة دار م دو ١٠‏ ءلم 
نوع الجين وزن الجين وزن المادة وزنالدهن ال 1آأم 
ات : 
الجافدة 
ه ركاردزوست ماق كغم 160 0 
تيم 
تتشي 10 5 كغم ١5,320‏ ,> 
استبوست ١8 #5٠0‏ كغم ‏ 8050,ه كن 
أدلوست 7*60٠‏ آ كغم ١ ١‏ 
قشدة 61 كخم الي 5 
انخلوط + ملح ٠كغم‏ 8,5310” ك”يء 05 
استحلاب يوها 1 1 
١٠١.1‏ 35,97 "رمع ايه 
: : الست 
#7 للدمن في المادة الحافة في الخلوط -ببهيويه د اله 
3 2 0,95" 


؟ى"» 


ولحساب كمية الجبن المطبوخ وكمية الماء التي تلزم اضافتها تقول : 
إن وزن المادة الجافة التى توجد في الخلوط هو: 50,55 كغم وإن وزن الادة 
الجافة في الجبن النهائي + 7*١‏ عامل أمان هو: 8:/ 


10,51 


وزن الجين الناتج مه : ل -ند يع .11 ع ع مم١‏ كخم 
48 


وزن المادة الصلبة في المخلوط + ملح الاستحلاب ٠١١,5‏ 


هن لم 


عطق اناك جرع 


في صناعة الجبن المطبوخ ليس من المهم فقط الحصول على خواص جيدة في 
القوام والتركيب والمذاق » بالاضافة الى خواص الحفظ ولكن ايضاً تقديم الناتج الى 
المستهلك في اكثر الصور جاذبية. وفي هذا الجال من المهم أن تكون العبوة مفيدة 
وجذابة في الشكل واللون وذات تصميم يشجع على التسويق . وتبين الصورة مجموعة 
4" 


3 1 
؟ مم وورروووؤ فكي 
تان «برعه ‏ ير 


ل 8 
اورمد اوت ع وزين 


جين مطبوخ في انابيب وأوعية زجاجية وبلاستيكية وعلب صفيح 


جين مطبوخ في عبوات مختلفة 


شرائح (واحدة أو أكثر للعلبة) 


جين مطبوخ قابل للتقطيع الى شرائح على شكل قوالب وشكل سحق 


(10) جين مطبوخ سهل النثر :**٠.‏ دهن/ المادة الجافة 


:(من "انوع الماثية ومحوق. فرش ) 


نوع الجن عمر الجين 1 للمواد 1 للدهن / 1 للدهن / ال لام 
الصلبة المواد الصلبة 


شان 70 شين 7 سيقي لك ايه م 0,١‏ 
امنتال 216 0 الهو 5 /ا5 م له 
تلستر 246 5 ابيع و68 10 ع 0 
تلستر .86/ أسابيع 64,6 رام ١0‏ 0 
مسحوق شرش يه 0 


نوع الجين وزن الجيبن وزن المواد الصلبة ‏ وزن الدهن ال ]آم 


تشدر 7/20٠.‏ / 08 1 ” 
امنتال مغ2/ ١‏ الك مم 
تلستر 256 3 1لار١‏ اع 
تلستر .*/ 66 0 00 
مسحوق شرش ١٠‏ ارحكان د 
الخلوط + ٠‏ كغم 6و,لام كن 00 
ملح استحلاب * كغم م 6 
يوها 
١.‏ 150,048 لاه لا 08 
١‏ 6م١1‏ 
* للدهن فى المادة الجافة 2 ----د ونع ١...‏ جح 5 .م/م 
1068 


ولحساب ناتج الجبن المطبوخ وكمية الماء التي تلزم اضافتها للمخلوط قبل 


لكا 


الطبخ ؛ نقول : إن كمية المواد الصلبة في الخلوط + ملح الاستحلاب 50,08 
كف الوا الضلية في الجين المطبوخ المراد تصتيع + 4 عامل أمان 4٠,‏ 7 


008 
كمية الجين المطبوخ الناتج - لالد وخ ١01,5 2 ١.6.‏ كغم 
وزن الجين + ملح الاستحلاب ١٠.‏ كغم 
كمية الماء التي تلزم اضافتها - ع,مغ كغم 


( ) الجبن تشدر المطبوخ السهل النشر الحتوي على 77٠.‏ دهن/ الادة الجافة 


(من تشدر وعجينة ثشرش ) 


نوع الجن عمر الجيبن “” للمواد 1 للدهن// : للدهن ال لآم 
الصلية الصلية 
تشدر 7/060٠.‏ ٍ أخهز 5 015 ل ,0 
سدر م1 5 شه 8 5 مون 0:5 
تشدر 2160 ١‏ أشهر #,مه 520 ديوس تيه 
عجحينة شثرش 1 0 اه 
زريدة ا دي ١٠‏ م نت 
نوع الجين وزنه وزن المواد ‏ وزن الدهن ال 7 
الصلبة 


515 الا مد كامات 3 


ذف 


4 3 
0٠‏ .النسبة المئوية للدهن ف المادة الجحاقة تدا 2« ١...‏ ع وله 
1 طرف 
ولحساب كمية الحين المطبوخ الناتج وكمية الماء اللازم اضافتها للمخلوط نقول : إن 
كمية المواد الصلبة الموجودة 5 الخلوط 5لارع؟ كغم / للمواد الصلبة قٍ الجن 


000 ا لي 
٠‏ . وزن ألجين المطبوخ ادق يل سح اد ار بوب كدو و كن 


6١ 
كغم‎ ١٠.0 
كغم‎ 2١ 


وزن الخلوط + ملح الاستحلاب 
.'. كمية الماء التي تلزم اضافتها 


| 


(5 ) الجين المطبوخ القابل للتقطيع شرائح .:* دهن“ الادة الجافة 
(من انواع ايطالية) 
نوع الجن * للمواد الصلبة * للدهن/ * للدهن ال 11م 


المواد الصلبة 

بارميزان ٠غ2/‏ ةد 507 وروم" ره 
فونتينا 760 ع5 6 كم أتبه 
بروفولون 7/150 ,لان 7 ,0ش 0 ره 2 5ره 
كرسنزا 20٠.‏ 60 ,ام 4" 0 وريه 
بل بيزا #20٠.‏ 1 و61 و5 0 
جور جونزولا 7/06٠.‏ 0 .6 م 5 
ماجرو (جين فرز) 50,.> 6" 6 01 
نوع الجين وزن الجين وزن الادة الجافة وزن الدهن ال 11م 
بارميزان ٠ 21٠.‏ كغم 1 100 
فونتينا ‏ 210 ا كغم 1 00 
بروفولون 750 0 كغم 0م اا 
كرستزا ٠ 70٠.0‏ كخم 81 100 
بل بيزا 206٠‏ 6 كغم مع رلا ا 


م 


جور جونزولا 0٠‏ 7 


كنم 00ء 
. جين قرر آ كغم 8 ا 


الخلوط + دا +8 ,مه 218" 21 
ملح استحلاب * ؟* سس 
يوها (54 + 59) 


01 ,مه اي‎ 8+ ١. 


النسبة المئوية للدهن ف المادة الجافة - -- لا ١.١.‏ - 8615م 
3 ؟ رمه 
3 الخلوط ا المواد الصلبة في الجين + /١‏ 
عامل امات هى : 1507 / 


اله 
كمية الجين 0- »غ1 ١١4,١ - ١.6.‏ كغم 
الي - 55> 
وزن الجين الداخل و في الخلوط ا 
وارن امام 81 كغم 


٠١(‏ ) جين مطبوخ قابل للتقطيع الى شرائح 0غ؛: دهن/ الادة الجافه 
(جبن يوغوسلاني) 


نوع الجين غَمر ال جين # المواد 1 للدهن / 1 للد هن ال لآم 
الصلية المادة الصلية 
ثرنا فيك 24 صغير 31 اع اما هذ 
تااوضيتك ‏ 7507 «قدم تنك د ١و5‏ ولاه 
كاشكاقال. .٠غ‏ صغير 34 0 330 0 اه 
كاشكا قال ؛ 17 قديىم ا مم لمي 3 
جين صرلى 05/ ,35 اه ديعم 2 
دهن زيدة - ١ - ١ - ١‏ -- 


ولحساب كمية الجين المطبوخ ! 
إن وزن 00 


ا 


ورت 


. وزن الجين - 


وزن الجين وزن المادة الصلبة 


ىك عا 
٠‏ 1 
56 ع 
3 2100 
3 د” ١١‏ 
3 -و0 
ى. ١.‏ مداعة 
5 

١ ١ 
014 ١٠ 5 


ل اد 


ورت الدهن 


97*16 
لعن 
1548 
اه كن 


35 
و1 


-و0 


لح جم سسب جد مك 1511 كيم 


6083,- 


الخحلوط + ملح الاستحلاب - ١٠.‏ 


اضافته - وبم١‏ كغم 


ال 11م 


5 وكمية الماء التي تجب اضافتها للمخلوط قبل 
في الخلوط 4 كغم ونسبة المواد الصلبة 
+ 7 عامل أمان م1 


همه" 


1١(‏ ) جبن مطبوخ امنتال قابل للتقطيع الى شرائح م دهن” المادة الصلبهة 
( من امنتال نمساوي ) 


نوع الجن عمر الجن * للادة الجافة * للدهن/ * للدهن ال1آم 


امنتال م2 عا اشير جز 0١‏ 7 .0 
امنتال مع 0 > ايو 1 0,7 
امتقال .1:0 ٠‏ أشهر 6,8 2 اا 024 
جين الجبل “6٠.‏ ب“ ا 40> رام عع به 


911" 
للدم 6ح ١.60‏ ات ,5 ؟ 7 
/اء ,1 


النسبة المئوية للدهن في المادة الجافة  -‏ 


ولحساب ناتج الجين وكمية الماء التي تجب اضافتها للمخلوط قبل الطبخ نقول : إن 
كمية المادة الجافة المتوفرة في الخلوط “ا.,>ة كفم النسبة المئوية للادة الصلمة 
الواجب توفرها فى الجن + #١‏ عامل أمان -,ة؛غ2/ 


0 .وأ أ 
2 الحنن الى 00 ا ا 0 2 1 3 ١*8‏ 1 
3 2 
وزت |انخلوط م أملاد ا با 1 1 6 


1-7 


كوة ل القن نيو انا يا بكو 


ك5" 


(؟1) قوالب الجين المطبوخ المولندية .4* دهن/ المادة الجافة 
(من اصناف هولندية) 


نوع الجن عمر الجبين ” للادة *” للدهن/, * للدهن ال1آم 
الجافة المادة الجافة 


جودا 21/8 صغير 0000 4ع 51١‏ ,0 

جودا .*/ متوسطة ؟رءهة 8 * ١6,‏ 0,1 
النسوية 

ايدام هع 7# متوسطة ١‏ “,وه -5 5١‏ ,0 
السبوة 

ايدام #٠.‏ صغيرة 03 ع فين 0 

نوع الجين وزن الجن وزن المادة الجافة وزن الدهن ال]آ21 


جودا 721/8 0 كخم ١‏ كخم 5كغم 
جودا .*/ 6 كغم 07,0 كخم 69 كغم 
ايدام 7:6 ٠‏ كغم 9 كخم 7,8 كغم 
ايدام ٠ #14٠.‏ كخم 48 ا كغم 0١‏ كغم 


الخلوط + ٠‏ كخم ؟ءرلاه 5 0.0 
ملح استحلاب 10 10 ده 
يوها 727,2 
ملح استحلاب كن 6 52 
يوها 275آ1 
06 .+ اك ,0 
/ 0" 
النسبة المئوية للدهن فى المادة الجاقة - ---- وو« 21١ ١..‏ 
1 .١1خ‏ 


ولحساب ناتج الجين المطبوخ وكمية الماء التي تلزم اضافتها للمخلوط قبل الطبخ ء 
نقول إن كمية المادة الصلبة الموجودة فى الخلوط 3١,.*‏ كغمء والنسبة المئوية 
للمواد الصلبة الواجب توفرها فى الجبن + 7*١‏ عامل أمان -,#04 


/ام؟ 


ا صناعة الجبن المطبوخ 


.'. كمية الجين اللازم انتاجه من المادة الصلبة فى المخلوط 


0 


وزن الخلوط + ملح الاستحلاب - ٠١5‏ كغم 


(؟٠‏ ) قوالب الجين الامنتال المطبوخ الحتوي على 5 * دهن في المادة الجافة 
( مصنعة من امنتال الافى ) 


ب 


للدهن في 
نوع الحبن عمر الجين * للادة الصلبة اللمادة الصلبة “# للدهن ال 11م 
امنتال م4؟* ©* أشهر ‏ #8,؟ب 00 203 0,0 
انفقال 48 شين .له د . لأابة 
امنتال 20 4 و 1 حو ودس 0,4 
جنا حبل: +0 8 أههن ‏ عه 0 د .0 
وزن الجبن 2 نوعه وعمره وزن المادة وزن الدهن ال 11م 
ه” 
كفم مسال دة عن #اداقور ‏ لمكيو كلنية 
+ كلم اشثال 60 عمن > أخهن  ١:7٠‏ 200 
6 كفم امنتال هع * عمر 6م أشهر ,هو مع 
0 كغم حان جيل ناه" عمر 1 كهر 0 ١١‏ 
00 كغم الخلوط + بقاع الست ايم 0,06 
م ملح استحلاب يوها 1 2 
8 0.6 + © 2.4) 
س١‏ كغم د اماع 0,06 


ا 


النسبة الملوية للدهن في المادة الحاقة ل -ت-دد-د هوم احاح وبروع/ 


5 


إن 


وزن المادة الجافة الموجودة في أنخلوط 73,585 كفم . والنسبة المئوية للادة الصلمة 


اللازم توفرها في الجين المطبوخ + *١‏ عامل أمان 04 


5115 
وزن الحين الناتج ع جك يح خصو مير اواولوذانها وا 3 كفم 
6:2 


ورت الخلوط + مادة الاستحلاب م 1 كغم 
. . وزن الماء اللازم اضافته - و,و١‏ كغم 


أ 


(:1) قوالب الجين الدمركى المطبوخ 5ه دهن/ اللمادة الجحافة 


( مصنعة من جبن دغمركي ) 


نوع الجين عمر الجين ‏ *# للادة * للدهن/ * للدهن ال 11م 


الصلبة المادة الصلبة 


امنتال ١17540‏ “”» أشهر م عت ب لاره؟ ‏ الاره 
سامسو 71460 3 سأري 000 2 لحيس ماك 
فيمبو 60 1 أسبوع واحد 9مم لابلاع 4" كه 
وا م أسابيمع ‏ 5يوع ا ؟ 13 الاره 
ماريبو 1560 / 31 ابيع ,08 2 كس 0.0 
جين سبق ؟؟ة 0 م١‏ 0 
طبخه 60غ/ 

زيد لي دي 1١٠.‏ ار 5-7 


مدان 


الوزن اللازم من نوع الجين وزن المادة وزن الدهن ال 11م 
الجين بالكغم الجافة بالكغم بالكغم 
6 امنتال 2.60 “ا تلد 
م8 سامسو 5060/ 8*١‏ اا 
6 فيمبو 150/ ميال 0001 
٠١‏ دانبو 2٠٠‏ عت ديل 
3 ماريبو 721540 ا ,0 
١‏ جبن سبق طبخه ‏ 5]رء 5ه 
0 
3 زيد كن كن 
٠‏ كخم الخلوط + ده امم 00 
3 كغم يوها 86 2 د 
6 سن الام" 060 
ام 
/ للدهن / المادة الحافة - ”*# - 16:4 
ل 


ولحساب كمية الجين الناتج ووز نَ الماع اللازم إضافته نقول 0 ورت المادة الحافة 
الموجودة باخام 0 ار 2 بيده المكوية لللادة الصلية اللازم توفرها في 


كمية الجين 


اللازم انتاجها 


ورت 0 3 املاح الاستحلاب 


وزت 


لض 


8 


0 


كخم 


لماء اللازم اضافته - ١١,١‏ كغم 


077 - لايل كغم 


)1١(‏ قوالب جين تشدر المطبوخ .20 من الدهن في المادة الجافة 


نوع الحين عمر الجين 7# للادة 1 للد هن ف 1 للد هن ال 1آآم 
الخافد المادة الحافد 
: 0 8 
تشدر 7/05٠.‏ كم ع عبءة م 00 
تشدر 7/05٠.‏ 8 اشهر ان 20 ادي 02.1 
شدر 10 8 لتيل 10 ا عرو؟ اه 
ريدد اه ١٠...‏ لك ا 
ورت الحن وزن المادة زن الدهن ال اام 
بوعة وعمره الحافد بالكغم ناكف 
كفم تدر 1 عمل 4 جهن اكاب 14 
1 كغم تشيو نمي عمن + سين 8 ين 
لو كعم تقار 55 عو اتيز د اننا 1 
7 كغم ريد 02.74 اه 
25 كف الود 17 كغم 80.070 3 
١‏ كفم ١‏ طُْ 17 كغم 0.570 [ 
* كغم أملاح استحلاب يوها (518) -ي*كغم 0 
ع١‏ 0 د م له 
لاه “ما 
لكيه المتويد للد هن قِ المادة الحافة سدم بي اك الا 1 


خسن 2 
الموجودة 6 ا نلوك امب كغم 
المنوية للادة الصسلبة اللازم توفرها فى الجه المطبوث + ١‏ عامل امان 
كيدفن 
وزن الجين الذى مك انتاجة: نا ”* اع جم م١١‏ كغد 
5م 


وزن الخلوط + ملح الاستحلاب - ١٠.‏ كفم 


وَرّق الماء اللازم اشافة. خا +8 كي 


لض 


(13) الجين المطبوخ الهل النشر الذي له طعم الجين الطازج ...70 دهنز/ 
المادة الحافه 


نوع الحين عمر الجين “ للادة * للدهن/ *للدهن ال [آم 
الحافة المادة الحافة 


جين تشدر 06 صغير عا 0 لخ 0,١‏ 
جين زبدة 42866.20 صغير 00 -ىءهة 50 0 
جبن كوارك .+ رم 00 ل 5 
قشّدة م5“ 0 5 كه اه - 
تشداق “سيق له ,1م و 0 
طرخه 7 

وزن الجين اللازم وزن المادة الجافة ‏ وزن الدهن ‏ ال 1آم 
استعاله ونوعه بالكغم بالكغم 

١ ١8 #0: “كفم تدز‎ 26 

١‏ كغم حين ربدة 7/0٠.‏ 8 دكين 

٠‏ كغم جبن كوارك .4/ 0 عابم 

8 كغم قشدة 7/00 00 باه 01 

0 كغم تشدر سبق طبخه م16 3ك دمع 

ا كغم الخلوط + حديرة +وامء ايم 


كغم ملح يوها (59) 0 5 
١.8‏ 8 ءاس 5 


قح ادن 
اميد المتويد للد هن / المادة الحافد 0 
2 د لد 


نض 


لمات كيه الجين الناتجة وكمية الماء التي ينبغي اضافتها للمخلوط قبل الطبخ . 
نقول إن ورت المادة الحافة الموجودة بالخلوط كلارة > كعم 5 والتسيد المنوية للادة 
الفلبة اللازم” توفر ها قو اطين الطيوت مد 3:8 عامل ملق 2ه 


0 381 
كمية امن الم يمكن انتاجها - للكتعحسع جك بت جاوزو ١و‏ رح تي كغم 
. يك 


وزن انخلوط الخام + ملح الاستحلاب ١٠١١,8‏ 
'. وزن اللماء اللازم اضافته 3,7 كفم 


(10 ) الجين المطبوخ اللسهل النشر المضاف اليه 75 لحم خنزير واللحتوي على 
2 من الدهن في المادة الصلبة . 


نوع الحين * للادة الحافد 7 للدهن/ المادة 7 للدهن ال 1آ( 
الحافة 
حشر .5/ م مام و5 ال كاه 
جودا 5>:/ 205 واكاك دان 5 
جين ريدة 5ع ادنك 0 الم 0ه 
خم حختبرير مدا حر 5ه تت ع ع 
الوزن اللازم استخدامه وَزن المادة وزن الدهن ال آآأم 
م الحين وبوعد عاق بالكغم بالكغم 
6 كعد حن تي 5 / حاكن بع اع 
* كغم جبن جودا 7:٠5‏ دا 5ه" 
١7‏ كغم جين زيدة 60) مم م 
١‏ كفم لحم خنزير 0 تت 
١‏ كغم مخلوط + نه دن 2 
سكين كفم ا يوها 90 خاصس امسن 0 
10-5 
يد ند الة 5م رم؟ 1ه 


ادن 
النسية المئوية للدهن فى المادة الجافة دا ير ...اح ]عىر.:# 
١‏ 1 
ولحساب وزن الجبن المطبوخ الناتج ووزن الماء اللازم اضافته للمخلوط قبل الطبخ 
نقول إن وزنث المادة الصلبة قِ الخلوط هو : اد كع 
*: للادة الصلبة اللازم توفرها في الجين المطبوخ + #١5‏ عامل آمان - ع2 


١ 93 10‏ 
كمية الجين التى يمكن اتنتاجها نت يي ١..‏ جح ,ع١‏ 
بن التي 


ورت الخلوط متضمناً أملاح الاستحلاب - 50-1 
وزت الماع اللازم اكه - 9 51 0 


م 


1١ 


حساب نسبة لحم الخنزير في الناتج -- 


1 


(1 ) الجين المطبوخ المعلب او المعبأ ف أنابيب . الحتوي 240 من الدهن في 
المادة الجافة ( مصنع من جين الاني ) 


نوع الجين عمر الجين 1 للادة 1 للدهن / 7 للد هن ال آآام 
الصليد المادة الصلية 

يدن 73 م 0 31 /لارءهة 5 اه 

امنتال 45“ 5 أشهر 8.30++ 3 ١‏ ,0 

كودا 7.45 ع أشهر ‏ -ىلاه ا ب ؟ ك5 


نلف 


2 
00 


وزن الجين اللازم استخدامه وزن المادة الجافة وزن الدهن ال لآم 


ونوعه بالكغم بالكغم 


6 كغم تشدر .ه0” 1 اللسادل 0 
م كغم امنتال ه6؛؟2/ ه6١‏ ا م 1 
٠‏ كغم كودا 7250 201١‏ 7 ش 


كفي عخلوظ: ابه 4د لك 2 0 
7 كغم يوها 58 5 0 ' ش 


17 كغم 10 لامشل 0 أن م مرق 
النسية القوية للجعق فق اناده اللاو يد مسد ور ف حو ور 


لحساب وزن الجين الناتج وكمية الماء التي تلزم*اضاقتها للمجلوط : قبل الطبخ 
نقول : 3 * 0 

وزن المادة الصلبة المتوفرة فى المخلوط 74,04 كغم 
* للادة الصلبة اللازم توفرها في الجين المطبوخ + 72١‏ عامل أمان 1 


وزن الجين الذى مكن إنتاجه سل ده هو ل ع لياوع كغم 


0-5 


وزن امنخلود الخام متضمنا ملح الاستحلاب - ١٠.١.5‏ 
"+" وزن العا اللآزع اضافت ع ويم كف “ 


0 ف 
2 
ان 
بن 
1 
م 

1 
5 
ا 
عم 


"6 


0 الجبن المطبوخ الهل النثر المطعم بالروبيان والحتوي على .5” دهن/ 


المادة الجافة ( مصنع من جين دغمركية) 


نوع الجن عمر الحين ” للادة 7 للدهن/ * للدهن الل 1آر( 
الحافة المادة الجحافة 

سامسو 2580 ؟ اسابيع ",09 حر 1 اك 

فيمبو 150/ اسبوعان ‏ ”ولام دك دي 2 

ماريبو 750 5 أشاضة 8ه ارلا 6 00 

جميري ين ت َس 55 

ريد ار - 0 0 ١‏ 6 أ 

وإزاق الت الجتهنه وزن المادة الجافة وزن الدهن ال 1آم 

عه : 

5 كغم سامسو 25 ا 56 م 

0,8 ١5 750 كغم فيمبو‎ ٠ 

+ كغم مار بيو 2405 0 /ا5* ,3 

6 كغم روبيان 53 3 

٠١٠5‏ كغم زيد 0 لين 

5 كغم مخلوط + لال لام اك لين‎ ٠ 

ا كغم يوها (1آ 5 ا 2 

0 0 لك كين 2,0 
5 

النسبة الملوية للدهن فىالادةالجحافة ى الجين - . « .كات دراك 

دده 


ولحساب كمية الجين المطبوخ الناتح ونسبة الماء التي تلزم اضافتيا للمخلوط قبل 
الطبخ نقول : إن المواد الصلبة الموجودة في الخلوط 09.50 كغمء 7 للمواد 
١‏ 


الصللة اللازم توفرها فى الجين المطبوخ + 7١‏ عامل أمان -.*؟5* . 


0 1 لادرةم 
وزن الجين الذي يمكن تصنيعه للد *« ١15,8 - 3٠٠6١‏ كنم 


1 


وزن المخلوط متضمتاً ملح الاستحلاب كيل 
'. وزن الماء اللازم اضافته 101 كغم 


(:؟) الجن المطبوح"الهل. النثر مضافا اليه بهازات يحتوي عل 8+ 'دهن فى 


المادة الحافة 
(مصنع من جين الانى ) 
301ظ 5 3 ٠‏ 7 + / . 
و2 الجين عمر الحين 1 للمادة 1 للدهن / 71 للد هن اد اام 
الجحافد المادة الحافد 
ا ا ا 0 اه ذعع 3 
النسوية 
بين 5 صغير كالم 50 وي 2 
تلسار ف له اله 5 واي 2.8 
1 : 
التبيوية 
ع 5 
قطع حواف 55/ صغم م .8 | م رف علد 
رياد ىماكم 1 0 
لات (طاطم+ -.0؟ ّ 
خيار + فلفل ) 
وزن الجين الداخل فى انخلوط وزن الماد:الصلية ورن الدي: ال آم 
ونوعه بالكعم بالخعر 
“ كغم جين الالبا .ه *.و١‏ الح 
؟* كغم جين تشدر .ه م١‏ 3 
ل جين تلتر 5ع ١‏ ري 
7 كغم قطهء حواف 5ع كماع ك١‏ 
5١5‏ زيدة ١.52‏ ع ل 
مخلوصط متبل و جه 


كم 


النسبة المئوية للدهن فى المادة الجاقة بالجين ‏ - وا ١٠.١.‏ <- 00,8/ 


لحساب كمية الجين الناتج وكمية الماء التي تلزم اضافتها للمخلوط قبل الطبخ 
نقول : 

وزن المادة الصلبة التى توجد 5 الخلوط الخام ال كغم :”للادة الصلبة 
اللأم 'توفرها فى الين لطبي + 4 اقل أهان 0+ 


10,٠١ 


'. وزن الجين الذي يمكن صناعته صم الوح بي بك او كعم 


لا 


وقق اافلوقلة "لحان ستدهدا” وو انلام حلت ٠‏ كغم 
. .وزن الماء اللازم اضافته 


توضيحات للأمثلة الابقة مخاليط الجبن المطبوخ : 


١‏ الجين المطبوخ القابل للنشر المحتوي على 7*١‏ من الدهن في المادة الجافة 


في هذا المثال يتكون #75 من الخلوط من جين لمبورج الحديث | 
درجة من النوية . والتصرف الصحيح هو استخدام خليط من أنواء مختلفة في 
درجة نضجيها وذلك : أولا ‏ لاظهار الطعم الخاص بصنف الجين وثانيا ‏ لضمان 
التركيب أو البنية والقوام اللازمين باضافة كمية معينة من جبن يبحتوتٍ على /“٠‏ 
من الدهن يعوّض نقص الدهن الناتج عند اضافة أملاح الاستحلاب وبعض الجين 


ونلاحظ أن متوسط 1]م الخلوط الخام هو 0,30 . وقد أدت اضافة **7 ملح 
استحلاب يوها . 5 الى رفع ال 1]م الى ههره . وهو ال 1]م المستخدم عادة في 
صناعة الجين القابل للنشر . وبعض الصناع يفضل تعديل ال 5]1 الى 6.5 5ء بل 
الى ,5 . لغرض اظهار طعم الجبن الطري الخاص بدرجة أوضح . ويتم ذلك على 
درجات ال آآم المرتفعة . هذه الفكرة ة مقبولة » وقد أيدتها التجرية العملية . وعلى 
الرغم من أن الصانع يكوك اوضطراً لقاومة ارتفاع ال 1]م في الجن بصفة عامة 
خوناء مم باداض حراس اللفف . ققد أطورية المهرية أن ادن اللسيور عر لا 
يبدي بصفة عامة سوى ميلاً قليلآً جداً للانتفاخ . ويصر صانعو الجين المطبوخ ذ 
لخبرة على أن أضافة جزء من الجبن الطازج يمنع ظهور الانتفاخ الذي يظهر عادة 
في الجين المطبوخ . وعندما يراد رفع ال لآم الى درجة أعلى من 860 ره . يجب 
ستبدال أملاح بوها 50 بيوها 8 . واذا كان مفضلاً فك زيادة 11م عخلوط 
لجين الخام اماف كميات 6 الجبن المسوى الى الخلوط : وعند صناعة الجبن 


الفائل للثقان المنتو .عل +1 من الدهن /7خاده الذافة يكن اضافة .من ألحين 
0 سبق محر و اس 0 ذلك قٍِ الحسابات د ن مثل هذا ١‏ اين 0 1 من 


؟ - الجين المطبوخ القابل للنشر الحتوي على من الدهن في المادة الجافة : 
( مصنع من جبن فرنسي ) 

وهذا المثال خليط نوعي من جبن خام فرنسي والمكون الاساس فيه جين جاف 
من نوع الامنتال المعروفة باسم الجوريير والكونتيه والبوفور . وهو من الجين الجبلي 
الذيلا” تنكون فيه عيون : أما باقي المكونات فعبارة عن جين الكالك + وهو نوع 
جاف شبيه 'جدا بالتشدر ٠.‏ ومن جين توميه دوسافوا » وجبن كوارك المصنع من 
حليب حامض ويعرف بالكابيه . 


وأظرا لأ 1ك لاق الاوال للتعلوظ يكين سوا لو نارم قبن "المطيل استعداء 
ملح الاستحلاب. يوها 50 . الا أنه نظرا لأن جين الامنتال ميل بشدة الى زيادة 
5 التحول القشدي فإنه يوصي باستخدام ) ملح الاستحلاب (501 بدلا من 50 
وبنسبة اعتيادية مقدارها “2 . ويؤدي ذلك الى إنتاج جين مطبوخ قابل للنشر 
جيداً » له 1آم يقع بين ره + 8,ه . 


ولا كان المخلوط يتكون أساسا من جين جاف فإنه ما ينصح به داماً اضافة شماع 
من الجبن النصف الجاف أو الطري لتحسين القوام. ومثله جبن التومية أو. 
ره 0 000 1 0 أو جين ٠‏ المونستر ا جين الكابيه 


"58 


 *‏ الجين المطبوخ القابل للنشر الحتوي على #50 دهن في المادة الحافة 


يتميز الجين الدغركى الخام وخاصة السامسو والفيمبو والدانبو بنعومة وبتوزيع 
وا قا وسباذا كاراتة الكالسيوه :رهد مغل أكثر من" انوع اين :الا بجر لاير 
بصورة خاصة لانتاج الحين القابل للنشر المطبوخ ذي كوا قشدي ولمعان واضح 
براق . ويفضل الجين الصغير ذات عمر يتراوح بين ”* لاه أسابيع ولكن يمكن 
ضافة كمية معينة من الجبن الأكثر نضجا لتقوية الطعم . وفي المثال موضح المناقشة 
يخلط الجبن االدمركي السابق ذكره الذي يائل بعضه بعضا في الطعم والبنية بجبن 
لماريبو وهو من أنواع الجودا. وتجعل النسية العالية للكازين الفعال ذي الأهمية 
لتكون التركيب والثبات المطلوبين في الناتج النهاتي اضافة نسبة معينة من الجين 
لذي سبق طبخه2 بلغ التحول القشدى فوووا الى النخلوط وذلك لتعجيل تحويل 
قوام الجبن الطويل (المطاوع) الى القوام والتركيب القشدي المرغوبين (؟5. 
5هة). 


المفضيل أستخدام جن حديث اأصنع جدا فقط قَ صناعة | لجين 


وذ كان :مع 
الفايل "للقي مق الترو: اللد عون ]علا فإن ذلك يطبق على الجبن الجن اشن 
الذي يج بالسمك والجمبري وعش الغراب (الفطر) أو البهارات وجين سبق 
طرخة ينسية قد تضل: ال. -2 مخ .الخلوط , 

ويلزم في المثال السابق ؛ كغم من ل ل الظلوات 
ويوصى امتقداء املاح يوها (آنب5 بصفة خاصة مع مخلوط الجين الدمركي هذا . 
حيث يعطى الجين فاه عليه عل النشو بولمانا . وتظهر هاتان الصفتان بسهولة 
بالتقطيع على البارد المعتا المعتاد للمخلوط الخام . كا يجري في الدغمرك ويبضبط ال [أآم 
من 5 . 5,5 . ومن أنواع الجين الدنمركي المطبوخ القايل للنشر ال مملإاهمانر”] 
النوع المعروف عدا رد 3 )ل 


الجين الكاممبيرت المطلبوخ القابل للنشر الحتوي على 705٠.‏ دهن في المادة 
الجافة : 


يصعب طبخ 0 الحين الحتوية على الفطر مثل الكايممبير والروكفور 
والمورحوتزولا أو “الاروق منردها: خاضة:إذا كان لمن المزاد تصضنيعه ناء“الشوية 
ووصل الى درجة ظهور. الصفات الخاصة بالصنف ‏ إذ أنه في هذه الحالة يَكِون 
البروتين فيه قد وصل الى درجة عالية من التحلل بحيث أن خليطا مكونا من هذا 
الجبن فقط لا يعطي بناء ثابتاً في الجين المطبوخ . ولذدث فإنه عند إستعال جين 


يف 


فطر منضج 7 كامل النضج فإنه من اللازم إضافة جين حديث العهد يحتوي على 
نسمة عالية من | الكازين الفعال الى اخلوط 3 2 | يكون الجر لخر ن النهابي محتويا على 
المطلوبة الضرورية لتكوين الشبكة البنائية قيه .)١.5(‏ 


ا الطعم الحاد الى ره مح من جيل 000 ار 
صعبر أو أي جين من الأنواء د بالنطر ‏ عمره ديضعه أياه : وك كذلك 
اضافة النوع المعروف بامم الشملزباك (م ل قرم ا قرى ا 
من 0 الفعال راو بين 60م ل ١.و9/‏ 

وفي المثال موضع الأعتبار مزج 6ه جزء من جين الكاتمبير مع .6 جزء من 
الشملزياك ويرفع يلوق الخلوط من الدهن باضافة 0 00 من الزيدة 8 ونظرا 
لآن 11م خليط الجين الخام يكون 0,57 فمن الواجب إضافة ملح استحلاب له 
القدرة على رفع ال !آم في الأقل 6,. 0 قاما لهذا 
الغرض رولا كا مين العلل ياك نك يحتوي على /١‏ ملح استحلاب فإن الحسابات نم 
ص ل كر ع ا قر ٠‏ وصع 
الماء على دفعتين . ولما كانت وات كت قطر الكام مبيرت ونظيرتما من الفطريات الأخرى 
تلون الجين يلون رمادي غامق عند التسخين مع ظهور مذاق قوق ين غير 
مستساح قانه ينصح بطبخ جين الكامبير 3 أى جسن منصج بالفطر عفرده أولا 
وبأسرع ما يمكن 1[ ستتعا ل جرء من ملح الأمستحلاب والماء وعرر الجن السائل 
الحشيف القوام خلال منخل دقيق وهو ساخن ثم يصنع الجبن المصفى بعد ذلك مع 
التملة نا لاوا اي حجن آخر خام حدايث الصنع 2 باقي كمية ملح الامتجلان 


والماع . 
وتؤدي الطريقة المقترحة الى انتاج جين ناعم قابل للنشر ذو مظهر ولون 
الت ركع الرضة اكرام الطبخ الى مه ماو أغل خف يم القضاء عل 
ه ‏ جبن الامنتال المطبوخ السهل النشر المحتوي على *7٠.‏ دهن ف المادة الجافة 
يحتوى الجبن السهل النشر انحتوي على .27 دهن في المادة الجافة على نسبة 
متخيضة جنا من البروتين نظرا لارتفاع نسبة الدهن فيها وعلى هذا تكون قابليتها 


لمناء ركيب ابي فح نم + وهل هدآأ من الضروري اضافة جين حديث 
العهد .عدا يحتوي على نسبة عالية من الكازين الفعال الى الخليط . ولهذا فانه في 


فى 


الحلوظ المذكور يستغمل جبن امنتال حديث الصنع بصورة سائدة وللمساعدة في 
تلل ثلك. الكمية الكبيرة من الجن الحديث الصنع تكوناضافة ,جين. شيق. طبخه 
لا يمكن تعويضه. .ويضاف 15 كغم من الزبد لرفع نسبة الدهن الى المستوى 
المطلوب . ويجنب “رفغ ال 11ص المبدثئي للمخلوط وهو حوالي .0,3 اثناء التصنيع الى 
.مره 75,5٠‏ ولما كانت الحاجة ماسة الى تحول قشدي قوي وجب اضافة ملح 
يوها بي 58 الخاص. بدلا من ملح يوها و 5 أعتيادي . 

ويجب اضافة الماء على دفعتين : حوالي نصف الكمية في البداية والباقيى في 


1 الجين لفون .السهل النشر الحتوي عنلى .2 من الدهن في المادة الجافة 
( مصنع من “جب شويدي ) 


وكوك تروك لوقه حل جول افق فيه شن رسا دون الوه 
من جين هر جارد. .وجين استين وجبن سويدية ذات نوعية تتشابه كثيراً حدأ قِ 
طعمها وفي بنيتها ومن جبن سفيشيا وهو صنف من الجبن . نصف جاف يشبه الى 
حد ما جبن الجودا . ولتحسن الطعم تضاف كمية قليلة من جين الادلوست وهو 
جبن ينضج :بالفطر .الأزرق . وترفع نسبة الدهن باضافة قشدة مرتفعة في نسبة 
الدهن ( فده ألفا) بدلا من الزيد . 


7 الجين المطبوح السهل النشر الحتوي على .** من الدهن في المادة الجافة 
(مصنع من جين الماني مع مسحوق شرش ) 


ويختص هذا "المثال بنوع مثالي من الجبن المطبوخ السهل النشر . يستخدم فيه 
مسحوق الشرش في الخلوط ويتكون من جين التشدر والامنتال والتلستر . وباضافة 
4٠‏ من مسحوق الشرش (نسبة اللاكتوزبه حوالي 750 في المادة الجافة) تصبح 
نسبة اللاكتوز . في الناتج النهائي حوالي 5* . وفي حالة عدم اضافة مسحوق 
الشرش » تنخفض نسبة المواد الصلبة في الجين المطبوخ الى 0“ . وما كانت المواد 
الصلبة تزداد عمقدذان 5 لكل زيادة قدرها *١‏ لاكتوز » فإن نسبة المواد الصلبة 
في الجين المطبوخ لن تقل في هذه الحالة عن 88 ؛ كاعر امد ”ترق القفية "ال 
2*٠‏ . وبصفة عامة ائبتت أملاح يوها و5 نجاحها لصناعة الجين المطبوخ السهل 
النشر ٠‏ ويمكن استخدام و5 الخاص كذلك » وخاصة اذا كانت غالبية اين حديث 
الصنع نسبياً » مع الرغبة في الحصول على تحول قشدي قوي . وما كان 211 مخلوط 
الجين الخام المذكور خ,ه . فمن اللازم رفعه اثناء التصنيع الى ره أو 6رة . 


يفف 


وليس ليوها و5 أو و5 الخاص القدرة على رفع ال 1آم بقدار "*, أو :, في الجين 
السهل النشر الحتوي على نسبة منخفضة من الدهن . ولهذا ينصح باستعال هذين 
الملحين بالاضافة الى الملح المرتفع القلوية يوها 1 » أو استبدال الثلاثة بملح يوها 
مو5 و 88 أو مر5. 


الجين تشدر المطبوخ السهل النشر الحتوي على ”7٠.‏ من الدهن في المادة 


الجافة ( مصنع من جبن تشدر مع عجينة شرش ) 


يصنع من خليط من الجبن تشدر بدرجات مختلفة من النضج . ولا يهم مصدر 
جين التشدر المستخدمء فكثيراً ما تخلط انواع تشدر المانية مع ا 
نيوز يلندية ..والاخيرة :تكون. غالبا ملونة بدرجة عالية . ويتكون الخلوط من 00 
من جبن حديث الصنع » ويتبع ذلك عادة في الجين المطبوخ السهل النشر الحتوى 
على نسبة مرتفعة. من الدهن. وذلك حتى يفي بالكمية الضرورية من الكازين 
لتكوين بناء ثابت . وفي الخلوط موضوع المناقشة تضاف ١١0‏ كغم من عجينة 
الفشرش محتوق اغل- 7514 .هادة جافة و- 24021 لاكتوز + وعل. هذا فلايد أن 
يحتوي الناتج النهائي على حوالي 0,:*: لاكتوز. ولهذا يجب تعديل نسبة المواد 
الصلبة في الخلوط بحيث يحتوي على #0١‏ مادة صلبة . هذا ويجب اضافة عجينة 
الشرش الى الجين وغيرها مع بداية عملية الطبخ . وتناسب أملاح يوها 0ه بدرجة 
عالية الجين المطبوخ الحختوى عل “نسبة مائقفة أو :مرتقعة جذا فى الذجنى: حت 
تؤدي الى تحول قشدي ممتاز وترفم ال 11م بمقدار ثار.ء ل ]وه درجة. 


هة ‏ الجين القابل للتقطيع الى شرائح الحتوي على من الدهن في المادة 
الجافة ( مصنع من أصناف ايطالية ) 


الخلوط موضوع المناقشة يمثل خليط من الانواع الختلفة من الجبن الايطالي التي 
تستعمل عادة في صناعة الجبن المطبوخ . وهذه الانواع تشمل عدا انا نعلت 
جاف وطرياً يحتوي على نسب مختلفة من. الدهن. وعلى درجات متفاوته من 
الموية وكين متوييل :1811ل القاوط الكداس 5راء نط ١‏ لوعوية ناد 
الجبن المطبوخ النهائي على نفس ال 51م فمن اللازم اختيار يجموعة من أملاح 
الأستحلان التي لا تعن اك قاض ال تدرهة حكيلة أو 1 تميزه مطلقا ....وشلها 
أملاح يوها 54 و وك الي لكل منها قدرة عالية على الاسالة والاستحلاب . واذا 
لوحط أن قواع النا سن النهاق ميل | له "أن يكون بققيلا نوفا ما حكن اتهيد ال بلك 
يوها ,5 بلح يوها 87 . 


ييف 


م/18 صناعة الجبن المطبوخ 


وأذا كان 8ق الخلوط الحا الأناس: عرتنما “تديحة 'استعدام سبة أعلى من الحن 
المنضج » فيوصى باستخدام ,5 أو 57 بفردها كملح استحلاب في عملية الطبخ . 
وفي مثل هذه الحالة يمكن أن تحذف اضافة الجين الذي سبق طبخه وكذلك مسحوق 
الحليب الفرز. ولا كان الجين القابل للتقطيع الى شرائح يتصف بقوام طويل 
( مطاوع ) غير قشدي ٠‏ فإن اضافة جبن حديث الصنع له قيمة كبيرة للمخلوط . 
ولك جتن الت عبن العذا يق جد عار يله الطبع بأجمعها لحاية بناء الكازين 
بحيث لا تزيد مدة الطبخ حداً أقفى عل :دقاثة 


وفي المثال الذي هو قيد المناقشة ثبتت نسبة المواد الصلبة عند 15 ب #1890 
وهو المستوى الطبيعي لهذا الصنف من الجين . وينصح بزيادة هذه النسبة بمقدار 
١‏ الى ؟5* في فصل الصيف الحار للتقليل من احتال الفساد . 


٠‏ الجين المطبوخ القابل للتقطيع الى شرائح الحتوي على 10 من الدهن في 
المادة الجافة ( مصنع من نوع من أنواع الجين اليوغوسلافي ) 


فثل: :1 'الثال- خلوط] “سانا “ين اللين: “اليوغوسلاق 'النوعية لكام .مثل 
الترابيست والكاشكافال الشبيه بالتشدر في الصناعة والخواص والجين الصربي الذي 
ينضج في محلول ملحي . ولا كان من اللازم أن يكون قوام الجبن قابلاً للتقطيع الى 
شرائح وجب أن يكون تصف الخلوط في الأقل جبناً حديث الصنع . وترفع نسبة 
الدهن في الخلوط باضافة زبد . ومن الواضح أن أي دهن يضاف الى الخلوط يجب 
لي ال ا ا 
بسرعة جدا الى النات تج النهائي » ويكون 1آم خليط الخام من الجبن حوالي 0,ه . 
ولكن يجب رفعه -: الطبخ الى 0ة.ه . وللحصول على هذا يضاف جزءان من 
ملح يوها و5 الى جزء واحد من يوها 587 . وللملحين معا خاصية اذابة عالية 
والقدرة على رفع ال 11م الى حد أقصى يصل الى حوالي ١٠؟,‏ درجة وف تصنيع 
الجبن القابل للتقطيع الى شرائح تجب معالجة الجبن بعناية كبيرة لوقاية الكازين 
ولضمان صفة التقطيع الى شرائح ذات قوام طويل (مطاوع). 


١‏ الجين الامنتال المطبوخ القابل للتقطيع الى شرائح والمحتوي على ه:/ 
من الدهن في المادة الجافة ( مصنع من امنتال نساوي ) 
٠‏ :( مصنع من امنثال نساوي ) 
في هذا المثال علينا أن نتعامل مع خليط مثالي من جبن الامنتال الخام . 
ويتكون .77 من الخليط من جبن متوسط النضج يضاف اليه 7٠6‏ جبن حديث 


نف 


5 0 1 جسم الجبن ونوكي اصافه 24٠١‏ من الخلوط كجبن احا 0 
دن خام للتصنية ع الرغم من عدم اسحوائه على عيون . 


وعادة يكون الجبن الجبلي » فضلا عن ذلك , محتويا على نسبة مرتفعة من الدهن 
عن حين الأمتعال العادىة مروية يكن معها تنظ نسبة الدهن في الناتج النهائي 
سهولة + ويكون 611 .خلوط امن الاش 3,0 + ولا كان: من “الواجب أن يكون 
ال 811 في الناتج النهائي حوالي 5,5 » فمن اللازم اضافة ملح استحلاب يؤدي الى 
خفض ال 1]م بمقدار .,١‏ درجة ويكن استعال ملح يوها ,5 أو ,5 للوفاء بهذا 
الغرض ولا كان جين د على ا لقنم من انواع الجن الأخرى ذا متيل 
ملحوظ للتحول القشدي فإنه يفضل استخدام ملح الاستحلاب ,8 ؛ لأنه يوّخر هذا 
التغير فى بنية وقوام الجين. ويوصى باضافة *” ملح استحلاب. ويجب 
اضافة الماء في بداية عملية الطبخ. ويجب أن تقع درجة الحرارة بين 
0 واء.كة م. 


١١‏ - قوالب الجين المطبوخ المولندية الحتوية على .2:4 من الدهن في المادة 
الجافة 


ووتكره الخليط س0 جين و صغير ومتوسط 3 مدل ارد والأدام 
3 31 الجد ال مولندي كتير من الصعاب . ويرجع ذلك الى أن ال 
المولندي يبدي أحياناً ميلا شد يدا 2 القشدي . ويؤدي ذلك الى انتاج جبن 
طري ذي قوام مفكك ينقصه التاسك 5 الناتج النهائي بعد أن يبرد . 


وعلى هذا فالاختبار الصحيح لاملاح الانتحلان له أهسية: كيرف اذ يحت أن 
تقوم بفعلها على قوام الجين بعناية فائقة حتى تحافظ على القوام الطويل الأصلى . 
وتعد أملاح يوها ,8 أكثرها ملائمة لصناعة الا: نواع المولندية من الجين المطبوخ . 
ويكون قزم خليط الجين الأساس في حدود 0,0 ويجب الا تقر كتير اثناء 
الطبخ ؛: ولذا يوصى باستخدام خليط من در و وي وباستعال هذا الخليط من 
أملاح يوها نحصل على قوام طويل ناعم ذي 11م نهائي قدرة 0,3 . 


وق هولندا حيث نتج جين طبيعية يتجمع جبن الزوائد ( وهو انواع من الجين 
يصنع من زوائد الجين المقطعة من الأقراص الجهزة للتمليح ) . وتلعب هذه لذلك 


يفا 


ورا عام 5 -_ وان كانت 3 الزوائد عه 34 كيت .جيل قن 


واذا كانت العناية التي بذلت في صناعة جبن الزوائد وكبسها أقل » فإن القطع 
المكبوسة قد لا تفقد فرديتها ولا تلتصق ٠‏ وتظهر قطعاً منفصلة مميزة . كا أن الاهال 
في انتاج جين الزوائد يجعل للجين ميلا لامتصاص الماء » منتجاً أثناء التصنيع 
ناتما يظون فيه تحول فشدى: عا . مثل هذا الجين ذو البنية غير الكاملة يجب عدم 
استحدامه في الطبخ » وبصورة أكيدة في صناعة جبن القوالب . وعادة تبلغ نسبة 
أملاح الاستحلاب المضافة  *‏ 8,0 . الا أنه اذا استخدمت أملاح 282 ترفع 
اي امسا ام له ل كور م 
الحرارة عن 2806 م. ويجب ملء القوالب بأسرع ما يمكن , ٠‏ كا يجب أن يتم تبريد 
العبوات بعد ملئها ونقلها ببطء في مدة مقدارها حوالي ؟١‏ ساعة. 


٠‏ قوالب جين الامنتال المطبوخ المطبوخ الحتوية على #150 من الدهن في 
المادة الجافة ( مصنعة من جبن امنتال الماني ) 


من المعتاد خلط اقراص الامنثال الكبيرة من أعار مختلفة لعمل مخلوط خام 
للطبخ . ويجب أن يمثل الجبين المتوسط النضج الى التام النضج نصف الخلوط , لأنه 
يمتلك نكهة الامنثال . المثالية ويضمن وجود الجين الحديث الصنع الحصول على 
القوام الطويل (المطاوع) في الناتج النهائيي. ويكون أفضل تركيب لأملاح 
الاستحلاب في هذه الحالة مكزناً من يوها © ويوها 7 . وتتوقف نسبة كل ملح 
منها الى الآخر على 011 مخلوط الجين الخام 0 
اق 0077و و4 1 “فشي أن "النسية : بين الملح © ف 1 قد تختلف . ولكن في 
نطاق غدود .وف عدة من الحالات قديع التضصيع: باتخدام يوها ') فقط . وفي 
هذه الحال يجب استخدام يوها © الخاص بدلاً عن يوها © للحصول على نتائج 
أفضل . ويجب التأكيد أنه عند استخدام خليط من يوها © و 1 أو يوها 0© 
الخاص و 1 فإن ملح الاستحلاب الفعال في هذا ارقا إونا ا اوم ل 
الخاص ولهذا يجب الا تقل كميته في جميع الأحوال عن 4١1,5‏ . ويعمل ملح يو 
7 دعل اق ال 10 ول عا يكن اداه ايلع أرطي 
قلوي » مثل يوهاو 5 و ]2 و 280 كاستعال **# يوها ') + #١‏ 5 
بعض الاحيان قد يكون من الضروري استخدام مخلوط ملحي اسان 0 - 
على صورة محلول . ويجري ذلك للجبن الذي يتغير فيه التركيب البنائي الغروي 
سرعة كير + كأن عد كدق خلال ات 2 تؤقائق 


لحف 


ويجب ملاحظة النقاط الاتية عند اعداد هذا الحلول : 

لا كان ملح يوها 7 صعب الاذابة نسبياً فيذاب مع التقليب لشم وول 
الملح في ماء ساخن على حوالي .0 م ثم يضاف الملح 0 السهل الذوبان بنفس 
الطريقة الى الحلول » وذلك بعد أن يكو الملح 1 قد تم ذوبانه قاماً . ويجب أن 
تكون محاليل أملاح الاستحلاب طازجة معدة ا ومخزونة في وات من فخار و 
حديد صلب لا يصدا 1 بلاستك . وعند استخدام كميات أكثر من الجبن تام 
النضج في الخلوط ينصخ باستبدال الملحين © و 7 بأخذ أملاح مجموعة 282 مثل 
522 واضعين في حسابنا وجوب رفع نسبتها الى 2*4 . 


١‏ قوالب الجبن الدفركية المطبوخة الحتوية على 1480 * من الدهن في المادة 
الجافة. 1 

هذا مثال مخلوط متوفر من 7 ا الدغركية المعروفة والخلوط على 
صورتها الخام لانتاج قوالب جين مطبوخ . ويوصي باضافة .79 في الأقل من 
الخلوط على صورة جين صغير جدا ( عمره بضعة أياء" الى أسبوع ) ؛ وذلك لأن 
قوالب الجن الدفركية المصنعة من الأنواع الدفركية مثل السامسو والفيمبو و 
الدانبو لا تعطي دائًاً الصلابة. المطلوبة والمرغوية قِ القوالب . فضلاً عن أنه ينصح 
عتلل اشافة المن الذى: سيق لبه أو حصل نيه مول قشدى: :الل+: .7.2 
فتظ + ذلك أنه حق. هذه الكمية: الصغيرة ستساعد .ىق تصليب: قوام الجين اثناء 
الفبريك “النظ وده وعي عباتن "هده النمية "الشقيلة مي المين. الذي اميق طبكد” 
بدقة » لأن ارتفاع النسبة يمكن أن يؤدي الى زيادة سمك في القوام بصورة مبكرة 
في قدر الطبخ . ويعد ملح استحلاب يوها 287 ملائاً لصناعة هذا الخليط » إذ أنه 
حضافظ على قوام: الجبن الطويل ويرفع ال 11م .,١‏ الى *,. درجة . وتبلغ نسبة 
الملم 22 المضاف :”7 . ويجب اضافة الماء يببداية عملية: الطيخ . ويتم الطبخ في 
ه ‏ “” دقائق وتبلغ درجة الحرارة النهائية هم .9 م. وترتب قوالب الجين 
المملوءة » بعضها بجوار بعض » كا هو المتبع عملياً 6 حى. يكون. التبريد. بطيئاً 


2 


ويكتسب الجين بذلك قواما صللا . ويتم ذلك في غرفة دافئّة لمدة ١٠6‏ ساعة . 


06 - قوالب جين تشدر المطبوخ الحتوي على 25٠.‏ من الدهن في المادة الجافة : 

يشايه خلط. المادة الام في التركيب: والقوام :تظيره. في قوالب” الجين الامتتال + 
وفي المثال المنا قيش يخلط جين تشدر من مصادر متعددة كا نجلترا ونيوزيلندة 
والمانيا » بحيث تسود الأنواع الأصفر سنا . ويناسب هذا الخلوط ملح يوها51 


يفف 


بصفة خاصة . ويمكن لذلك استخدام ملح 220 أو.:22 بنسية 7 أو خليط من 
ملحي )© و 1 وهو خليط مناسب لقوالب جبن تشدر . وتضاف الكمية المطلوبة 
اضافتها من الماء في بداية عملية الطبخ . ويمكن اضافة قليل من ملون الجين » 
ويكون ذلك غير ضيروري إذا استخدم جبن تشدر نيوزيلندي ملون بدرجة شديدة . 

وفي انجلترا يفضل عادة جبن تشدر ذو طبيعة قصيرة القوام ( هشة) نوعاً ما ء 
على التوالب التاعمة القابلة للتتطيع قاما الى شرائم .. وللوصول الى. هذا القوام 
الخاض. يجب زيادة نسبة الجين المنضب في 0 وأقغاب- ملع ينات 811 
الخلوط . 


7 9 الجين السهل النشر المطبوخ الذي له طعم الجبن الطازج الحتوي على ٠‏ 
من الدهن في المادة الجافة : 


في هذه الحالة يكون الجين المطبوخ مهيدل الطعم جد :نه :مداق حامض ضعيف 
ويمثل الجين المبستر الطازج المعروف جيداً » الذي يعد طبقاً لتشريعات الجبن 
الالمانية الصادرة في ١4‏ حزيران سنة ١958‏ جبناً مطبوخاً » بالرغم من أن طريقة 
صناعته وصفاته الفيزيوكهاوية لا تنطبق على هذه التسمية . ونظرا لا نخفاض ال 
11م (5,؛ ‏ و,؛) وقصر قوا م الجبن وعدم تحول اللام الى سائل فلا يمكن بسترة 
الجبن الطازج بنجاح كبير وعلى هذا فإن خواص حفظها محدودة جداً . ومن ناحية 
أخرى فإن التركيب الذي نناقشه مبتكر لدرجة أنه يكون سائلاً حقيقياً يودي الى 
اجراء بسترة كفأة, ولو كان ذلك ضرورياً الى تعقم ناجح . ويتكون المكون 
الرئيس في الخلوط من جبن تشدر حديث الصنع جدا ذي طعم حامض نوعا . 
ويوصي باضافة جين حديث الصنع نصف جاف ذو نكهة معتدلة مثل جبن الزبدة 
والبل بيزه والسانت بولان أو الربلوشون وينتج الطعم الرقيق الحامض نوعاً ما 
ناطافة .+ 1 عن حت الكوارك : .وعكح كدلك إضافة كل من "الخليت الحايفن 
المركز أو المسحوق . بل الحليب الخض مع الحصول على نتائج. جيدة . وتستخدم 
القشدة الحتوية على نسبة عالية من الدهن طازجة أو ممضة لزيادة نسبة الدهن في 
الخلوط الى المستوى المطلوب . ومن الؤاضح أنه يكن استبدال القشدة بالزيد ا 
أو كلياً . ولا كان الخلوط كر لله بي سيك الصنع » فمن الضروري 
بصفة مطلقة اضافة هن معن سق “طبكنه في الأقل . ويستخدم ملح استحلاب 
يوها و5 وهو يرفع ال 51 الى "ره 6-5 2 ويك بد الت بلح 1123 وب 
أن تستغرق مدة الطبخ من + - ٠‏ دقاك ا ا 
عن .و م. ويؤدي رفع الحرارة عن ذلك الى تحسين خواص حفظ الجين . 
الطبخ ينصح بتجنيس الخلوط المستحلب موادا 2 يكن ذلك يكنا فقن لاز 5 


لف 


يكون الخلوط الخام الأساس قد عومل في ماكنة تقطيع أولية. ومن الماكنات 
المناسبة قطاعة 56621212 لهذا النوع من الجين السهل النشر . 


7 الجبن المطبوخ السهل النشر المضاف اليه 25 لحم خنزير والحتوي على 
٠‏ من الدهن في المادة الجافة : 


يبين هذا الجبن المطبوخ السهل النشر الذي يحتوي على لحم خنزير » على خليط 
من جبن تشدر وجودا وجين زبد . وبصفة عامة تفضل المواد الخام الحديثة الصنع » 
إذ يؤدي ذلك الى إظهار طعم اللحم بصفة أقوى . ويمكن زيادة الطعم المدخن 
بتعريض جزء من الجبن الخام الى معاملة تدخين على البارد قبل الطبخ )١3(‏ 


ويفضل لحم الخنزير المدخن جيداً على اللحم الخام العادي » نظراً لطعمه المدخن 
القوي . وتؤدي إضافة لحم الخنزير الى انخفاض الدهن بنسبة ه: في مخلوط الجبن » 
يجب التعويض عنها أما بإضافة زبد أو جبن يحتوي على نسبة مرتفعة من الدهن . 
ولا يمكن تفادي دخول أجزاء من دهن الخنزير في اللحم الى الجبن المطبوخ انظ را 
لقلتها يمكن اهالحا في الحسابات . ويجب اضافة كمية من دهن الزبد تعادل المادة 
الجافة التي توجد في لحم الخنزير المضاف للمحافظة على نسبة الدهن في المادة الجافة 
في الناتج النهائي . 


باستخدام ملح 0 له القدرة على التحول ادر مثل و8 الخاص . وبالمثل 
الملح باستمرار ا ع ا يه 
الطبخ » حتى يتم توزيع الملح بانتظام خلال كتلة الجين وإن كان بعض صناع الجبن 
ل ل ل ل ا ا 
ده الي 
79 الجين المطبوخ المعبأ في علب او انابيب والحتوي على ه4:* من الدهن في 
المادة الحافة : 

من المعتاد ط ل 
أشن 111 كه ٠‏ دقيقة على درجات حرارة تتراوح بين ١١6‏ و 


لحف 


0 م > تزيدها في الحال بالماء البارد وهي ما زالت تحت الضغط . 

وغالباً يؤدي تعقم الجبن تحت درجات الحرارة المذكورة في أعلاه الى ظهور عدة 
عيوب في ل أو ينفصل الدهن أو يحدث قصر 
باللون . وقد تظهر طعم محروق أو بلورات . ولتفادي هذه العيوب من الضروري 
مراعاة الخلط الصحيح للادة الخام . فخليط الجين من ,عدة أنواع » الذي هو 
بطبيعته غير حساس نوعاً ما للحرارة يكون أفضل . وإن جبن الامنتال بمفرده 
والذي له قابلية عالية للتحول القشدي لا يلاتم هذا الصنف كالجبن التشدر الذي لا 
يكاد يتغير قوامه الطويل الناعم أثناء عملية التعقم . ويكون سلوك الجودا بالنسبة 
لبنية وقوام الجبن وسطاً بن حدق الاستال والتقدر. .و ىلعال اذى وجعناء. فى 
الاعتبار أعطينا خليطاً من الجبن . وقد بينت التجربة من المفضل تعديل ال 11م 
في الجبن المطبوخ المزمع تعفيمه الى درجة تزيد بمقدار ؟ الى * و 1آم أعلى من 
الجن الذي يطبخ على درجات الحرارة الاعتيادية. فعند 11م لا,ه لا تغير درجة 
حرارة طبخ قدرها .5 م قوام الجين المطبوخ ولكن على هذه الدرجة من ال 11م 
يؤدي التعقيم الى زيادة غلظ القوام وربا الى التجبين . وفي مثالنا السابق عدل ال 
1م اى.ذره : ومكن 'رفعة. بضقة :اعفار مؤديا إلى محويل ايت المسال: الى سسائل 
لزج خفيف . مثل هذا القوام الشبيه بالسائل الرقيق يكون أسهل بكثير وأكثر 
كفاءة في التعقيم من كتلة الجبن الثقيلة المتجبنة . 

ويوصي باستعال املاح يوها و5 كملح استحلاب لصناعة الجين المعلب أو و(51 
ويتصف كل من الملحين بقدرتها على عدم تغيير بناء الجبن المطبوخ الى حد كبير. 
ويمكن خفض نسبة أملاح الاستحلاب التي تضاف في صناعة الجين المطبوخ المعلب 
بضعة درجات عشيرية . وفي الحالة السابقة يوصي باستخدام 5 . وينصح بإذابة 
أملاح الاستحلاب في الماء وإضافتها الى كتلة الجين بعد ترشيحها لتفادي عيب 
التزميل) الذى .يظهز كثيرا مكونا مشكلة ضعية :فى ستناعة الميخ الملي لما لي 


.) ٠65 


الجين المطبوخ الهل النشر (بالروبيان ) وسرطان البحر الحتوي على 
من الدهن في المادة الجافة : 

يناسب الجين الدخركي بصفة خاصة انتاج الجبن الطبوخ السهل النشر الذي 
يضاف اليه منتجات البحر كاحار والروبيان وسرطان البحر وغيرها . لأنها تضمن 
قواماً وتركيباً ناعاء يشيف الزيد الذي يمضله المستهلكون: ف مثل: .هذه الحمات . 
وعادة يسوق الروبيان في علب صغيرة سعة كل منها ما بين ١6. 7١‏ غم. ولا 
يوصى بعمل علب أكبر لأنها ستحتاج الى فترة أطول في التعقيم تؤدي الى فساد لون 
وطعم الروبيان . 
1" 


وفي كثير من الدول ومنها الدمرك يتحتم استخدام روبيان معقم فقط . على 
حين في بعض الدول الأخرى كالنرويج يستخدم الروبيان الجمد. ويتفوق الجين 
السهل النشر المصنع بمنتجات بحرية مجمدة بنكهة طبيعية أفضل من تلك المصنعة 
من منتجات معقمة . ولقد اثبتت الطريقة النرويجية في الوقت الحاضر أنبا الأكثر 
نجاحاً . وتؤدي إضافة الروبيان في هذا المثال الى خفض نسبة الدهن التي تتطلب 
اضافة كمية كبيرة من الزبد . وتتلخص الطريقة المستخدمة في طبخ الجين بمفرده 
أولاً : ثم ف نباية العملية تضاف الكمية الحسوبة من الروبيان مع استخدام تقليب 
بطوء ا حدا [3 يؤذى" التقلببه التبرية :الك تننيسه سم الزوييان الرهيفه ‏ 


ويضاف ملح الاستحلاب (آي5 كملح مناسب لاعطاء الجين خواص قشدية لمدة 
طويلة من الزمن . وتبلغ كمية ملح الاستحلاب ٠,5‏ كفم محسوبة على الجين الخام 
عفرده . 


5 الجين المطبوخ السهل النشر المزود باضافات متبلة والحتوي على 7050 من 
الدهن في المادة الجافة : 


للا كان هذا الناتج ذا طعم قوي فيفضل أن يكون الجين الخام المستخدم للطبخ 
على درجة معينة من النضج . ويركب الخلوط بحيث يحتوي على حوالي 205٠.‏ من 
جبن متوسط النضج . ويتكون الخلوط المبتل مما يأتي : 


7“. غم من معجون طاطة نحتوي على مادة صلبة قدرها‎ ٠ 
كم “فلفل. اسورءوا عفن عاتب‎ 5 
غم ملح‎ 000 


ويجب أن يكون تقطيع الخيار خشناً بقطاعة أو كشاطة ولا تستعمل المثرمة 
الشاحقة» الأنا' شيدق امار «فتتحوله لل ويقنا ‏ الخليظ, لقنل :١ن‏ مخلوظ: لحي 
في بداية عملية الطبخ . ويوصي باستخدام أملاح يوها ,5 بثابة ملح استحلاب . 
وننيجة لاستخدام جين الزوائد الذي كثيراً ما كي صعب الذوبان يفضل اضافة 
ملح استحلاب ) الخاص . وفي هذه الحالة يتكون خليط الملح من 5,0 / يوها 
و5+ وء,#” يوها ©) الخاص . 


خف 


التحليل الكيمياوي والتقيم الحسي للجين المطبوخ 


أولاً : الاختبارات الكيمياوية والطبيعية. والبكتريولوجية التي تستخدم في مصانع 
الجين المطبوخ : 


تتم عطاعة. الوتورية اين واجين بالطو اح كا بهي الاك ل الاغذية 
الأخرى ‏ في معظم الدول عن طريق قوانين وتشريعات . وفي جمهورية الاي 
تنظمها تشريعات الجين الصادرة في ٠١:‏ حزيران سنة ١930‏ في طبعة السابع من 
أيلول كا تنظم عن طريق شروط 51510120085 عامة . وهي تتضمن بالأضافة 0 
الكثير من المواصفات تعريفاً دقيقاً جد للدهن والمادة الجافة قِ الجن المطبوخ 
والجين السهل النشر . والألتزام بالأرقام الموضوعة بالضبط يفرض على صانع الجبن 
المطبوخ مسؤولية اختبار الناتي النهائي بصورة مستمرة بطرق التحليل ؛ لتفادي أي 
تعارض مع القوانين . ولهذا يجب تقدير الدهن والمادة الجافة بانتظام وبعناية 
وخاصة في مخاليط الجين الخام (على الرغم من أن مختلف أنواع الجين الخام معروفة 
بدرجة كافية نتيجة للخبرة العملية والتسجيل) التي تنعرض لأختلافات واسعة في 
نتائجها . وعلى أي حال ينصح بضبط نسبة الدهن الى المادة الجافة في الجبن 
المطبوخ من 5,. الى *١‏ أعلى لتلاني أي تأثير للأختلافات التي قد تقم تحت الحد 
الأدنى الموضوع ٠‏ وجب ألا تكون العينات التي تستخدم ف تحليل الجن الخام 
ضغرة .جد بالقياس لحجم الجبن. ومن ناحية ره توجه الناحية الأقتصادية 
التكنولوجية لعدم التغاضي عن فقد كمية من الدهن والمادة الجافة . وهذا يكون 
الاختبار المستمر للصناعة ضرورياً للمحافظة على وضع وسطلا بين الأعتراض 
القانوني الذي قد ينتج عن النقص وبين التأثير الأقتصادي الناتج عن الزيادة . 


ويتطلب التحليل الكهاوي طرقا مضبوطة لتقدير المكونات للمشتغلين بالرقابة 
والمشتغلين بالتصنيع . ويمكن ذلك من تقدير القم المطلوبة بدرجة عالية من التأكد . 
ولخلق الأسا س اللازم للمناقشة بين القائمين على صناعة الجين المطبوخ من ناحية 
وبين قسم الرقابة الرسمية من باحية اخرى . 


ذف 


ويكون من الصعب تحجديد طرق قياسية ترضي كلا الطرفين ؛ إذ يجب أن تكون 
قبل كل شيء على مستوى عال من الدقة . وعلى هذه النقطة يتفق الطرفان قاماً . 
ومن ناحية أخرى تتطلب الصناعة إستخدام طرق تحليل يكن إجراؤها سرعة ؛ 
إذ يجب أن يعرف العامل المسؤول عن الطبخ في خلال ١١ ٠١‏ دقيقة في الأكثر 
هل إن كتلة الجبن المطبوخ التي أعدها وجهزها للتعبئة تحتوي على نسبة صحيحة 
من ارهن والمادة الجافة ؟ أم مازالت في حاجة لعمل عدة تعديلات' . فيثلا لا يمكن 
الأتتظار أربع ساعات ليتلقى النتيجة وهو الوقت اللازم في الطريقةٍ الرسمية 
لتقدير المادة الجافة. ويعني ذلك أننا نواجه أشياء متناقضة بعنى أن طرق 
التحليل التي تتوقع منها نتائج مفشتواظة جد تحتاج الى وقت طويل بل + وأن. الطرق 
التي تسمى بالسريعة التي يمكن تنفيذها في وقت معتمد نسبياً » لا تعطى كقاعدة 
عامة نتائج جيدة . ويتوفر لدى اقسام الرقابة الحكومية وق كافياً لأجراء الطرق 
"القاسة : فين أن ذلك مستحيل في الصناعة » وعلى الرغم من أن اللجنة الألمانية 
لطرق التحليل (1022416) في السنوات العشر الأخيرة وبالتعاون مع جمعية صناعة 
الجين المطبوخ وأقسام الرقابة الحكومية قد انتهت الى ظرق عدت ظرقا 
قياسية المانية موحدة بالتعاون مع جمعية الآلبان الدولية بأستخدام الطرق الدولية 
1247/ 121/ :511 لم يكن في الحقيقة التوصل الى حلول مرضية. ولا يمكن 
لصناعة الجين المطبوخ بصورة عامة اقتباس الطرق القياسيةء ولكن يجب أن 
تستخدم في الغالب وبصورة مطلقة الطرق السريعة التي لا تحصل على إعتراف 
حقيقي . وعلى هذا ينصح صانع الجين المطبوخ بإتباع تقليد معين ثابت لتقيم نتائج 
التحليل التي يحصل عليها بطرق صناعية سريعة مقارنة بتلك التي يحصل عليها 


باستخدام الطرق القياسية الدقيقة من وقت لآخر. 
وتقسم الطرق التحليل الضرورية للرقابة على صناعة الجين المطبوخ 
١ت‏ التقذيرات:الأساس الى لا .يكن الأستغتاء عنها والق عب» أن تجري: في كل 


مصنع هي تقديرات المادة الحافة والدهن وال 1آم والحموضة بطريقة 


كك التصيرات التي نادراً ما تحري في بعض المصانع ولا نجري مطلقاً في المصاتع 
الأخرى . ومثلها _تقدير البروتين أو الكازين النسبي وتقدير اللاكتوز أو 
السكريات» الأغرى :والرناد؟ والملح والتوسفات"والكالميوم والبوكاسيوم 
والصوديوم وحامض الستريك . 
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وهناك بعض التقديرات التي تجري 5 مناسبات خاصة كاللزوجة (و), 
5454 أو أعتبان رقائق الالتيوم وهب الالمنيوم بأنواعها للمزوئة ومقاومتها 
للتأكل 0 ٠‏ 88)ء وتقدير نظافة الجبن الخام والمطبوخ أو املاح الأستحلاب 
وإختبار المواد الحافظة والمواد الرابطة وغيرها 0 اختبار المكونات الي 
تدخل في صناعة الجبن ابوج للنقاوة كالزيد والقشدة ومسحوق الحليب ومسحوق 
الفوقن: والأخيافات القذائية والقوايل: 


ولا كان هذا الكتاب يعنى قبل كل شيء بتكنولوجيا الجين المطبوخ » فإننا 
عمدنا الى عدم مناقشة الطرق المستخدمة في التحليل بالتفصيل . ولما كانت الطرق 
امستخدمة في إختبار مخلوط الجين الخام واكن الطبوع العاف عرنيطا بفهاعة 
بعض إرتباطاً بشديداً » فإننا سنذكر أكثر طرق التحليل أهمية مع ذكر المراجع 
المتصلة بالموضوع -وفمكن الاشازة الى البحوث التي نشرها ا 
(6ى) و طعصتكة يت عمعرع ه10 (وم) عن هذا 0 


الطرق : مر السنين .الي إما 3 در ألاكة 5 فيها 5 0 
اكالم أو حسابياً بعد ا الر طوبة » وأفضل الطرق ا معروفة هي طريقة 
لاشيم أو اليكل عل 0 لذلا ساعات .وهاه الطاريقة بهي يشا الطلريهة 
سنة 1937. تقدير المواد الصلبة في الجين والجين المطبوخ المنشؤرة في 
القطه5 14110115565 بمجلد 6م١1‏ صفحة 0١59‏ سئة ١958‏ وفي مجلة 
4 18162221028 (المقاييس الدولية) 12017 / *1101/ :11 رقم 
4 / © لسنة ١١08‏ والمنشورة في الهطىومءه#15تط854110 مجلد ١:‏ صفحة و١‏ 
نه 2 وتعطى الطريقة القياسية نتائج ممتازة بدقة قدرها 537 آر. 27 وإنما 
تحتاج الى 4 ساعات في الأقل لأتامها . ولهذا فإنها مرفوضة في 0 الجن 
المطبوخ . وتستخدم طرق مختلفة سريعة د ع اليم القياسية »: ومثلها : 

يقة طبتى الرمل السريعة وطريقة أالتتصطء5 2ع ت0تمصة]آ ارعطءزء 1 
تستخدم فيها 0 م كدرجة حرارة للتجفيف لمدة "٠‏ دقيقة وطريقة البرافين 
والرمل زو؟ا) وطريق تت زةانوذةا وطريقة رقائق اليه السريعة وتستخدم 
فيها .“اا م لمدة #٠١‏ دقيقة. وحديثاً أدخل جهاز التجفيف الذي صممه 
هأم00) ببعض النجاح . وفيها يكن الحصول على نتائج قيمة بالتجفيف على 
حرارة ١9٠‏ م لمدة دقيقتين فقط . ولغالبية الطرق السريعة دقة تتراوح بين 
+ 8,. الى ا 


26ي > 


ذف 


جدول 16 
ملخص طرق التحليل المتبعة في تقدير المواد الصلبة في الجبن والجين المطبوخ (الطريقة والمدة اللازمة والجهاز المستخدم والعالة والتكاليف ) 
(١٠ى‏ ) ععبوءع181 


الطريقة” النتخدمة ذرعة جرارة. “من التحفيقد ‏ زلذه بأكيليا” * "الدقة عد #2  -‏ تكاليتن الجيان: الال اللازسون. 7الكلفة 
التجفيف )1 () 0 
طريقة الطبقة والرمل القياسية لخ ”5 ساعة ه.؛ ساعة ان ++ + ++ 
طريقة الطبقة والرمل والملح و6 ساعة 6 ساعة ا ++ + + 
طريقة الطبقة والرمل تحت تفريغ 84 .ساعة 8 بماعة ان ++ + ++ 
طريقة الطبقة والرمل السريعة ٠ ١‏ دقيقة ٠‏ دقيقة اكت تاونق + باجم 
طريقة تيشرت هامر شميد ٠ ١.‏ دقيقة ٠‏ دقيقة عو يجب * ونوية + ++ 
طريقة البرافين + حجر الجفاف / 1١1١‏ © دقائق ١٠6‏ دقيقة 0.0 ++ + + 
طريقة البرافين + رمل البحر ١6١ 11. /ا١.  )4124(‏ دقيقة 6" دقيقة آىء سدهنىء الج + ++ 
طريقة البرافين + رمل البحر (48آ) 5١ 01.0 /١٠١٠١‏ دقيقة ٠‏ دقيقة رد اا + يجيي 
يقة برابندر 5٠١ / 0 ١.‏ دقيقة .غ:/ 7.١‏ دقيقة اوه 5, وبي + + 
طريقة الاشعة تحت الحصراء لو/ ا ١.‏ هوه ١٠١‏ دقيقة ١6 /٠١‏ دقيقة ارء ا ”ره الججه4ي + + 
يقة أولنين ١6‏ ؛ دقائق ٠‏ دقائق آرء دونه + + + 
طريقة الزجاح الموزون (هايدبرنك) ٠ ١٠١٠١ /١١6‏ دقائق ٠‏ دقيقة أذ دآ م,. لجح + + 
طريقة الرقائق م6 فورحب ؟ ماغة + ان ساعة ١‏ اوداك الالوهد ١‏ عاية + + 
يقة الرقائق السريعة ٠ 1١.‏ دقيقة ٠غ‏ دقيقة ل + + 
طرق :ال قاقق:' الخاطفة لما/ ...ع م دقائق ٠‏ دقائق .د 1١‏ جب + + 


طريقة شوبان 

يقة الزيلول 
طريقة كاربيد الكالسيوم 
طريقة كارل فيشر 

يقة ديكاميتر 
طريقة الخلط الحراري 
شي لزني 


)١(‏ كلف الاجهزة اللازمة 


(؟) العال اللازمون + قليلة 
(؟) كلف العمل + قليلة 
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+ الى حوالي ٠٠.١‏ مارك الماني 
++ الى حوالي 0٠‏ مارك المافي 
+++ إلى حوالي .5.2 مارك المافي 


++ متوسطة 
++ متوسطة قوع 


١ دقائق‎ ٠ 
١ دقيقة‎ ٠ 
دقيقة اه‎ 8٠ 
دقائق اه‎ 0 
,١ دقائق‎ 7» /“* 
0 دقائق‎ " /“ 
6 دقائق‎ ” /* 
كثيرة‎ +++ 


وأخيراً هناك طرق معينة أخرى تستخدم السرعةٍ مع الحصول على دقة مدهشة 
لو ال )+ ومثلها طريقة التجفيف الأشمة تحت الحمراء وطريق 


وأدقتها . وكا ما ارين مقارنتها بالطريقة السافية : 


وتتطلب طريقة 1©ط115 123151 الكثير من الدقة في لعن ؛ ولهذا كان من 
الواجب أن يقوم 'بها كيمياوي أو فني متمرن . وكثيراً ما أعتقد أنها أكثر صعوبة 
في ادائها من الطريقة القياسية الرسمية . وعلى هذا فما لاشك فيه أن اعترافاً 
أو سع ببذه الطريقة التي يمكن الأعتاد عليها بدرجة عالية يلاقي ترخيناً . 
ويمكن الحصول على نتائج مقبول ومفيدة بإتباع أي أاسلوت ما دام يدوا بالخبرة 
وطريقة عمل مضبوطة وتقييم عملي . وقد قام 166 ٠١1(‏ ) بوصف ونقد أكثر 
الطرق ملاءمة لتقدير المادة الجافة في الجين والجين والمطبوخ . ويمثل جدول ١١‏ 
المأخوذ من تقرير 246165 » ويتضمن الطريقة والوقت اللازم لا والجهاز المستخدم 
والعالة والتكاليف في مختلف الطرق . 


آما بالنسبة لتقدير الدهن في الجبن والجبن المطبوخ فقد وضع كثير من الطرق 
وطورء والطريقة القياسية هي التقدير وفقاً لطريقة التحاليل بالوزن 
(اكداعنة-ناكم:ز02لمه8 ل ندوطء5) ووصفت هذه الطريقة بأنها طريقة موحدة 
للألبان رقم “ لسنة ١509‏ والمنشورة في 11 طعكسصه9155تط3111 بجلداً 1 صفحة 
لسنة ١9+‏ وطريقة قياسية علمية 1959 / 12/49/5/ 121/ .1511 هي 
المنشورة في أكقطءومء14111655155 بحلد ١7‏ صفحة 5لا سنة 1١95١‏ . 0 
عن هذه الطريقة هناك طريقة ثانية هي تقدير الدهن في الحليب ومنتجاته بطريقة 
+76161111-0141 الوزنية وهي طريقة موحدة لألبان رقم 0 لسنة ١570‏ 
ومنشورة في مجلة :811 811165771556256 الجلد ٠٠١‏ الصفحة 059 لسنة ١956‏ . 
وف كلتا الطريقتين يستخلص الدهن بعد إذابة البروتين . وتستخدم 5 
01--111ا6ز 177 عندما يراد تحليل جبن مطبوخ محتو على لاكتوز . 
الطريقتين درجة عالية من الدقة إلا أنها جهدة وتحتاج الى وقت كثير 6 
لصناعة الجين المطبوخ . ولهذا ظهرت عدة طرق سريعة أفضلها واشهرها طريقة 
انا © طقلا وطريقة 2610ع061562-516 (7+0 ) وني كلتا الطريقتين يقدر الدهن 
بواسطة بيوتريمتر ويختلفان في طريقة إذابة البروتين . ففي طريقة انان 6 م1 
يذاب البروتين بالبوتريتر نفسه » على حين في طريقة جربر يذاب أولاً في طبق 
صغير ثم ينقل المستحلب الناتج الى البوتريتر وكلتاها يعطي نتائج جيدة وها 
مقبولتان ف الصناعة . 


م84" 


ويقدر ال 11م في الوقت الحاضر في الأغلب بأجهزة قياس تستخدم الكترودات 
من الزجاج ويقاس ال 11م مباشرة بوضع الالكترود في جسم الجبن المطبوخ أو 
الجبن الطبيعي . وإذا كان من الضروري عمل محاليل أو معلق ك) هي الحال عند 
إستخدام الكترود من الكينوهيدرون » فإن ال 211 يزداد نيعا لعملية التجفيف 
(1م). وتعد درجة حرارة الغرفة أنسب درجات الحرارة لقياس ال ]آم مما لو 
كان الجهاز مزوداً بوسيلة تعويض لتغيرات الحرارة . ويمكن أخذ الجين المطبوخ 
الساخن مباشرة في ورق الومنيوم من قدر الطبخ .: ويضغط عن طريق لوحين 
باردين لتخفض حرارته بسرعة الى درجة حرارة الغرفة وإن كان ال ]5م المطلق 
النهائي للجين المطبوخ يمكن الحصول عليه فقط بعد " أيام من التخزين. ولهذا 
توجد فروق صغيرة في القياس بين يوم الأنتاج وبين القياسات التي تجري بعد ذلك 


لنقن الدقية قن . لحي 
وتاس الحموضة وفقاً لطريقة سوكمات . 0 


عخم:120 أو عدد 120612267 بدلا من سوكسلت هنكل ١(‏ سوكسلت هنكل - 
0 دورنك - ٠,0‏ ثورنر - 0؟*., حامض لاكتيك . 


١‏ دورنيك ‏ - سوكسلت هنكل 
0" 
١‏ سوكسلت هنكل 
١‏ تورئر 0ت 
0 


وعندما تجرى الاختبارات الميكروبيولوجية تكون الأولوية لقياس خواص حفظ 
الجبن وتجرى هذه الاختبارات أولا وقبل أي شيء بتقدير وجود الكلوستريديا في 
الجين وفي الجبن المطبوخ وتدون ملاحظات عن خواص حفظ العينات الخزونة على 
درجات حرارة مختلفة » وخاصة بالنسبة للتغيرات البكترولوجية . ويجري اختبار 
اص 17 بصورة رئيسة للتقيم الميكروبيولوجي لوجود الكلوستريديا . وهو غير 
وطن آنه ومين ققط حوا ل 48٠٠‏ من الجين المشتبه فيه كمصدر للفساد 
الميكروبيولوجي . ولا يكن الحصول على نتائج مرضية الا بعد استعال بيئات 
متخصصة . ولا تلك العامل المتوسط عادة الخبرات أو القدرات اللازمة للقيام 
بالتقديرات البكتريولوجية . 


>» 


م/1 صناعة الجبن المطبوخ 


ا 


أو دق لمن د فها 0 


. طريقة 810511 التي تستعمل فيها مزرعة رجراجة من أجار الكلوكوز‎ - ١ 
. طريقة 1561018 وآخرون التي يستعمل فيها حليب الكلوكوز‎  ؟‎ 
. مع ه2عغ81 > :021522 المعروفة بطريقة الاسالة‎ 


ويعلق 726206]6# (١؟)‏ الذي يوصي بالطرق الثلاث في تقريره عليها با هو 


ات : 


3 


*' اسم 


4 


أعتقد أن أبسط وأكثر الطرق التي يعتمد عليها فيا كا ءزالك طريقة 
51 التي تستخدم أجار الكلوكوز مع الرج . وقد يضاف “١‏ مستخلص 
خيرة (معنط) الى الآجار . وبعد اختبار وبسترة الأجار المسال بتركيزات 

تنازلية على 8٠‏ ' م يترك ليتصلب ويحضن على 307 م ثم يقدر على أية 
درجة من التركيز يحصل تمزق لعمود الأجاز:. 


تبنى الطريقة المتبعة للكشف عن وجود عصويات بكتريا حامض البيوتريك 
7 لطريقة 16161118 وآخرين على أساس طريقة (2121م1861) ٠‏ وبأستثناء 
استعال حليب كلوكوز وتحضين الانابيب ذات التركيز المتناقص على 
0 م . ويقدر مقدار حامض البيوتريك الناتج في آخر أنبوبة مخففة حصل 
فيها ترسب وما زالت موجبة . وبالاضافة الى ذلك يمكن تقدير عدد من 
الاحماض الدهنية الأخرى ذات الوزن الجزيئي المنخفض باستخدام طريقة 
الفصل بكروموتوغرافي لورق التي طورها المؤلف وهي دقيقة الى درجة كافية 
عمليا . واذا استعمل بويون اللاكتات المفذى بدلاً من حليب الكلوكوز أمكن 
تقدير وجود بكتريا حامض اليوتريك العصوية التي تخمر اللاكتات 
(مطبا 7 طم 01) . ١‏ 


هذه الطريقة الي طورها 816618 4# 02152312 2)١9(‏ من الحتمل أن 
تكون أكثر الطرق مناسبة للتقنيين . ويتبع نفس الاسلوب الذي استعمل في 

التصنيع مع استخدام الجبن نفسه بيئة للاختبار . تطحن 00 
المراد اختياره مع مراعاة عدم تلوث ثم يضاف اليه 0٠.‏ سم " ماء معق) ثم 
يضاف "© غم من املاح الاستحلاب ثم يطبخ الخلوط في حمام ماي » وترفع 
حرارته الى ١٠م‏ م ويبقى عليها مدة تتراوح ما بين ١١ 1٠١‏ دقيقة مع 
التحريك المستمر » ثم تنقل الى كأس معقم ويصب ثشيء من شمع البرافين السائل 


على السطح لتجنب التلوث من الجو وجفاف | السطح ٠‏ وتصبح الظروف غير 
هوائية + وبعد وضع الأوعية تحت الملاحظة مدة " أيام على حرارة قدرها 
ا 5 يكون وجود فقاعات غازية قٍ بيئة الجين دليلاً على وجود عصويات 
حامض البيوتريك . وتؤدي اضافة 0, غم كلوكوز معقم في نفس الوقت الذي 
يضاف فيه ملح الاستحلاب قبل الطبخ مباشرة الى زيادة حساسية 
الاختبار . وتعطى هذه الطريقة في را المؤلف نتائج مساوية لتلك المتحصل 
عللها بطريقة 810151 التي يستخدم فيها مزرعة الاجار مع الرج . 


ولاختبار خواص حفظ الجبن المطبوخ توضع العينات على 5١‏ م2 50م 
واحياناً على 507 م أيضاً ويتعرض التخزين على الدرجة الأخيرة لاعتراض هو أنما 
لا تمثل درجات حرارة التخزين تحت الظروف الطبيعية عمليا 00 من 
الميكروبات يكون فوها بطيئاً على 0" م عن ٠‏ م. 


+ - من الطرق المستخدمة في التحليل التي تجرى أحياناً في المصانع نذكر فقط 
أكثرها أهمية. وبصفة عامة لا تستخدم طريقة سريعة هذه التحاليل 
الخاصة . 

انفد متو لمن الشيرت .بن البروتق خنع الطريقة الفياسية الماليه25 
1177/ .11281/ .111 لسنة ١554‏ المنشورة في المجلد 5١‏ الصفحة 59 من نجلة 
اكقطء25ع5155ط11112 لسنة 55و( . 

ولتقدير محتوى الجبن من الكازين النسبي تستخدم طريقة 501101201 
.)١18([( 7‏ 

ولتقدير الرماد في الجين المطبوخ تتبع الطريقة القياسية العالمية 27 12/7/ 
1217/ .811 لسنة ١54‏ المنشورة في المجلد رقم ٠٠١‏ الصفحة 089 من بجلة 
اامطعسصطعو5و 1 7طه1111 لسنة 56و35 . 

ولتقدير محتوى الجين المطبوخ من ملح الطعام 3: تتبع الطريقة القياسية العالمية 
7 1247/ 1127/ .7811 لسنة ١53١‏ المنشورة في 0 8 »ع الصفحة ١١:4‏ من 
بجحلة القطءعىطء40111655155 لسنة 5و١‏ . 

ولتقدير محتوى الجبن من الفوسفور تستخدم الطريقة القياسية العلمية 
3+ [121/ .آ11 لسنة ١53+‏ المنشورة ف 216طء25ء375155ط84112 » الجلد 

؟؟ » الصفحة 2١8‏ لسنة ا95١.‏ 

ولتقدير حامض الستريك في منتجات الجين المطبوخ تستخدم أيضاً الطريقة 
القياسية العالمية 54 114907/ 111/.آ11 لسنة +95١ا١ء‏ المنشورة فى 

لطع 1111555 .: الجلد ١١‏ الصفحة 5:٠.‏ لسنة ١951‏ . 
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ولتقدير اللاكتوز في منتجات الجين المطبوخ تتبع الطريقة المنشورة في كتاب 
97 سأطعط0) 70004 1ه ط001ط 2و8 الصفحة ١*«* ١‏ لسنة ١958‏ 
للناشرين عرءط1ء10ع11 >4 صتاءءظ عمامء ١”‏ ,1ع108مد 


تقدير الدهن بطريقة الاستخلاص تتطلب وقتاً طويلا لكنها تعطي أكثر النتائج دقة » وتستخدم عادة في 
الختبرات الكبيرة غالبا » إضافة الى الطريقة السريعة. 


يلكا 


للاختبارات الفيزياوية يلزم توة 3 ة ثابتة ة 0 
و يلزم توفر درجة حرارة ثابتة بصورة مستمرة » وفىي هذه الحال لا يمكن الاستغناء 


عن منظم حرارة. 


رض 


في المصانع التي يتم فيها تغليف شرائح الجبن تحت تفريغ أو في غاز خامل في أكياس بلاستيكية يجب 
اختبار نفاذية الأكياس للفاز . 


5534 


نظراً لنمو الطلب على رفع جودة منتجات الجبن المطبوخة من اللازم أن يزيد الاهتام بالاختبارات 
الميكروبولوجية للجبن الخام » المطبوخ في المصانع . 


نحا 


يعتبر اجراء اختبارات جسية منتظمة أحد واجبات ادارة المصنع ويتم ذلك بوساطة فريق من الخبراء المختصيز 


505 


ثانياً  :‏ التقيع الحسي للجبن المطبوخ : 


من الضروري بالاضافة الى تقدير كل من الدهن واللمادة الجافة وال 011 تقيم 
الخواص الحسية للجين الخام المخلوط ومنتجات الجبين المطبوخ بصفة خاصة . ويحكم 
على صفات جودة الجبن باستخدام الحواس (الثم والذوق - الرؤية (المظهر) 
واللمس ) . ويمكن غالباً تقيم الجبن بوساطة الاختبار الحسي. قبل أن تظهر نتائج 
أي تحليل كهاوي أو ميكروبيولوجي . وحتى اليوم توجد زيادة مستيرة في 955 
الجبن المطبوخ السهل النثر . مثل الجين السهل النشر الخلوط بأنواع متعددة من 
الاغذية والتوابل الى تؤدي تغيرات فيها بسيطة فق كمية المكونات الى تغيرات 
كبيرة في الطعم . إن رقابة الصانع الناجحة لا يمكن الوصول اليها الا بتقييمي حسي 
كفوء . وهذا فإن الاختثيارات اليومية لحا أولوية ويجب أن يجرى ذلك عن .طريق 
مجموعة تمثل كل منتسبي المصنع كمدير المصنع ورئيس الخازن ومسؤول الختبر 
وشخضن: أو أكثر - المسؤولين عن أقسام المشتريات والمبيعات . ويمكن أن تختلف 
طريقة التقيع . فمثلا يمكن تقسم القائمين بالتتقيم الى مجموعتين أو أكثرء بل يمكن 
أن يطلب من كل مشترك تقيم منفرد . وهذه هي الطريقة المتبعة في الدفرك حىق 
يكن تفاديٍ تانر أ شخص هل 'آخر - ويطلب تغالياً تقرير كامل إذا قامت 
يجاميع أو أفراد بعملية التقيم » إذ قد تختلف النتائج اختلافاً رانها كبيرا . 
ويبدو أن لكل دولة طريقتها الخاصة في التقييم ولكن بصفة عامة يتم تقيم الجبن 
الخام أو الجين المطبوخ واققا'الوحعيانة تلد «عدلفة عاذة :تعلق 3 الخارجي 
والنظافة ثم المظهر الداخلى (البنية والقوام واللون وتكوين العيون) ثم النكهة 
والطعم و ١‏ لشو عل لد ني ل لمن لكلل رسن ب قد الاو قد 
يختلف نظام التدريج كذلك . فوفقاً لتشريعات الجبن الالمانية الصادرة في 1714/ 5/ 
56 والمنشورة في / 0ا/ ١937‏ يتم تدريج الجن حسب الدرجات الآتية 
(ولا يطبق ذلك على الجبن المطبوخ ) : 


ل للمظهر الخار جي حى 0 درجات 
ب للمظهر الداخلي حتى درجات 
ج ‏ للطعم والنكهة حتى م درجات 

المجموع ٠‏ درجة 


وتطرح نقطة أو أكثر من أي من العوامل السابقة. إذا كان في الجين أية 
عبيون أو اغتراضات أو:زفض ٠‏ وإذا كان مور الصعي جد انقاط درجة كاملة + 


ذف 


فمن الممكن استخدام قيمة متوسطة وذلك بوضع علامة + أو . فإذا قرر الحم 
0 الجبن الذي يقيمه لا يستحق م درجات للنكهة والطعم وإن الدرجة “ تكون 
قليلة نوعاً ما أمكته اعطاء القيمة المتوسطة * + إذا كانت تقييمه قريباً من ٠‏ أو 
بوضع م اذا كانت الدرجة قريبة من م/ . واذا اسقطت اكثر من درجة 
واحدة وجب اعطاء سبب معين مثل حامض - مر مزنخ - صابوقي - 
شحمي خمائري أو ما شابه ذلك . وإنما ينبغي ألا توضع مطلقاً كلمة طعم رديء 
كعنم عام 

وهناك طرق اخرى التقدين الدرجات المتوسطة » ففي معاهد البحث مثلاً يوضع 
تقدير عشري يسمح بتقدير أكثر دقة وفروقا أكثر وضوحاً » كأن يعطي التقييم 7١‏ 
أو *,7 أو “7 وهكذا. وقد يكون لذلك أهمية كبيره في البحوث وإفا يتطلب 
خبزة عاليةومارسة: عملية . وتجب. هنا الاثارة الى العنل- الممتاز الذي أجراء: في 
هذا الموضوع >اعستلاء1 (عى,؛ عد) و عتتناطفله]آسندكة (١21ى).‏ 


وتبين المواصفات السابقة بوضوح أنه لا يوجد حتى اليوم خطة خطة موحدة لتقدير 
وتقيم خصائص الجبن المطبوخ . وعلى الرغم من الاقتراحات السابقة المرشدة 9 
صدرت في تشريعات الجين مثل 14 8١48٠‏ - #"نقظة فإن كثيرا من المصانع ما 
ل ل ل ٠‏ نقطة . وكا 
أن توحيد درجات التقيم /م ب يتفق عليه في دول السوق الاوربية المشتركة فقد اقترح 
510 1150 )مشروع مقيد :بي .عل أجادن نظام الخمس نقاط . ويعطي هذا 


بجالاً أكبر لتقيم الافراد » والأمل معقود على الاتفاق في اتخاذ هذا النظام طريقة 
للتقيع في القريب: العاجل.. 
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الفصل السابع 


عيوب الجبن المطبوخ 


يتطلب إنتاج جبن مطبوخ جيد ومرض من جميع الوجوه مستويات عاألية من 
القدرة والخبرة . فليس من العجب أن يحدث ‏ نتيجة للعدد الضخم الختلف من 
العوامل ‏ إنه كثيراً ما تكون صناعته محفوفة .بالعيوب التي يمكن مشاهدتها أثناء 
عملية التصنيع أو بعد أيام قليلة منه » بل وأسابيع ف الناتج النهائي . 


وترجع غالبية العيوب الى نوع الجين الخام المستخدم » وإن كان من الممكن آ 
تظهر نتيجة لعدم استخدام ملح استحلاب أو مواد مضافة ملائمة أو أن تظهر 
نتيجة لخطأ عملية التصنيع ذاتها . ومجمل القول إنه يكن أن يكون أي من هذه 
العوامل مسؤولاً عن إنتاج غير سلم . 


وسنناقش في الفصل الآتي هذه العيوب كل مها على حدتها. وفي البداية 
سنبين الأسباب الحتملة » ثم وسائل الوقاية من هذه العيوب أو منعها. ويمكن 
لصانع الحخ "أن يبطق هلاه العوامل. لين الهأ من الاسساب 0 سنبينها 
سيكون المسؤول عن الحالة التي توجد لديه بعينها . وكثيراً ما يكون أكثر من سبب 
واحد مسؤولاً عن إنتاج جبن غير سلم . 


أولاً : العيوب التي تظهر أثناء الطبخ : 

١‏ - بنية الجبن خشنة وحبيبية بدلا من أن تكون ناعمة ومتجانسة . وعند 
إفراغها من القدر يتقطع تيارها بدلاً من انسيابها بانتظام ونعومة 
واستمرارية . 

الأسباب : 
-ارتفاع حموضة الجين الى أكثر مما يلزم ويمكن الكشف عنها بتقدير ال 
آم . 
ب استخدام كمية غير كافية من ملح الاستحلاب . 
ج - لم تسخن كتلة الجين تسخيئاً كافياً . 


الى 


العلاج : 
أ رفع 11م الخلوط باضافة ملح استحلاب يوها 1 أو باضافة ملح أكثر 


قلوية . كا أن اضافة جين أكثر نضجاً سيرفع من ال ]آم . 


ب زيادة كمية أملاح الاستحلاب المضافة . 


جداب الطبخ لمدة طون 
٠‏ - بقاء كتلة الجبن السائل ذات القوام الضعيف 


2 


6 


0 الجبن الخام القليل التحول القشدي. خاصة عند استعال جين حديث 


الصنع جداً وعند تصنيع جبن مطبوخ يحتوي على نسبة مرتفعة من الدهن . 
زيادة نضح الجبن الخام الى أكثر مما يلزم وتحلله لدرجة تفقده القدرة على 
تكوين بناء ثابت . ويحدث ذلك بصفة داعة ريما عفد امتعال عن طرق 
منضج مثل الكامبيرت والجورجونزولا والروكفورت وغيرها . 
عدم ملاءمة ملح الاستحلاب المستخدم لضعف قدرته على التحول القشدي 
(الأذلية ورقاح السعدات) 

ارتفاع نسبة الرطوبة الى درجة أكثر مما يلزم نتيجة لاضافة كمية زائدة 
من الماء أو نتيجة لتكثيف كميات كبيرة من البخار في القدر . 
إضافة الماء تم على دفعة واحدة. 
اعفد مق م عد م ره يا ب ٠‏ يحصل به تحول قشدي 
كاف . 
قَصْن الدة" الق استخدمت: في “الطبغة. 
عند .رفع اه حرارة المستحلب الى أعلى من درجة حرارة غليانه : 
35٠ - 1٠١(‏ م) يصبح عادة ذا قوام رقيق سائل . 


الع 
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أو 0 الوواكة . امف ال مأكن العوامل الكهاوية 107 
والحرارية » عامل الجبن الخام اوليا بإضافة املاح الاستحلاب في جهاز 
تقليب أو جهاز تقطيع وإذا لزم الامر اترك الخلوط مدة معينة قبل 
الطبخ . 

اضف الى الخليط شيئاً من الجبن الخام الحديث الصنع الذي يحتوي على 


بروتين ثابت . 


ج ‏ استعمل ملح استحلاب له القدرة على التحول القشدي بدرجة عالية » مثل 
تؤها .8 طاقن أو يوه بوره كمييه ذالرم. الس 

د ب راقب البخار المتكئف داخل القدر وقلل كمية الماء المضافة . 

ه ‏ اضف الاء على دفعتين الاولى قبل بدء الطبخ والاخيرة قبل انتهائه . 


وا استعمل جبناأً سبق حدوث تحول قشدي به وزد كميته. 

وكجكك “٠أظن*هدة‏ الطبخ . 

ح ‏ ل استمر في تقليب الخلوط ذى القوام الضعيف على درجة حرارة مقدارها 
م - .5 م للحصول على القوام المطلوبة . 


ع غلظ قوام الخلوط وثقله يما يشبه قوام البودنج 


1 يحدث التحول القشدي الزائد ننيجة للتغيرات الكباوية والغروية في قوام 
الجن بوساطة العوامل الآتية : 


١‏ - استعال جبن خام له ميل شديد للتحول القشدي كالامنتال المنضج أو 
الجروبير» .وكذا' الجين".ذى- البنية الطباشيرية وجين ١‏ الدواكق. , 

ات ترك مخلوط الجبن مدة طويلة بعد عملية سحقه وتنعيمه وقبل الطبخ . 

- أن يكون لملح الاستحلاب المستعمل قدرة عالية على التحول القشدي . 

كب إضافة نسبة عالية من ملح الاستحلاب . 

ه إضافة الماء على عدة دفعات قليلة الوزن 

5 ل إضافة كمية كبيرة من الجين الذي سبق طبخه . 

٠‏ الجين المضاف الذي سبق طبخه غليظ القوام جداً وحدث لبنيته تحول 
قشدي زائد. 

م - طول 'مدة الطبخ الى أكثر مما يلزم . 

4 كبا التقليب. عه أكتز. ما يلوم » 

يذ نتم فيل البنينة 'تتيحة" يلياك« كاوية” تتبحة الحموضة عر تقعة: يكون ل لام 
فيها متخفضا أكثر مما يلزم . 

. جد ل تفير البنية يرجع بصفة رئيسة الى تغيرات فيزياوية ثم الى ارتفاع نسبة 

الواة» الفطلية": 


. اعت اضف الى الخلوط جبئاً حديث الصنع جداً يحتوي على بروتين ثابت‎ ١ 


و ابدأ عملية الطبخ مباشرة بعد سحة, الحن وتنعيمه لتجنب أية معاملة 
أولية للمخلوط . 

9 نش قدرة ملح الأ بشعلاب بل لفو القشدى ومثله يوها (1و8 ,ر85 
,7 والسترات . 

قلل كمية مواد الاستحلاب المضافة . 

و اضف كمية الماء الحسوبة على دفعة واحدة في بداية عملية الطبخ . 

5 - قلل كمية الجين الذي سبق طبخة المضافة أو امنعها كلية . 

. قصر الوقت المستخدم في عملية الطبخ‎ - ٠0 

م قلل سرعة المقلب . 

؟ ‏ ل زد قيمة ال 211 باستخدام املاح استحلاب قلوية فثل. يوه 11 آى عر 


الجين الخام مع جبن أكثر نضجاً . 
ع« زد كمية الماء 


بقاء قوام الجبن طويلاً لا يصلح للجين السهل النثر وم يتحول ققدياً . 


بدرجة كافية . 


1 داك صنع الجبن الخام في الخيلوط الى حد كبير. 

5 لا تملك ل الاماهادة سوى د قليلة على التحول القشدي . 

قت م كاي لعي الالة ‏ أن ان سبق طبخه . أو إن بنية الجين 
هن اكه اضافة الماء جميعة دفعة ا ٠.‏ 


واه نه تكون سرمة التقاسي 'بطيعة جد : 


العلاج: 

1 - اضف زيادة من الجين المنضج الى الخلوط . 

ب استعمل أملاح استحلاب لها قدرة افضل على التحول القشدى مثل يوها و 
الخاص » ور ووو . 

ج ‏ اضف زيادة من املاح الاستحلاب . 


اسن 


ا اضف زيادة من الجبن الذي سبق طبخه مستخدماً جبئاً ذا قوام قصير 


ه ‏ أصف الاء على دفعات متعددة في كل منها كمية قليلة . 
و زد سرعة التقليب واترك مخلوط الجين بعد سحقه وتنعيمه بعض الوقت 
قبل عملية الطبخ أو عرّضه لمعاملة أولية في قطّاعة . 


ه - القوام أقصر مما يزم لعمل جبن مطبوخ قوالب . 


الأسباب 


1 جنزنادة انخراء: المي لكا الخدت لهذا يكون وان اتفيرا + 
ب ميل الجين الخام الشديد للتحول القشدي . 

ج ‏ قدرة أملاح الاستحلاب العالية على التحول القشدي . 

د اضافة جبن سبق طبخه أو مسحوق حليب الى الخلوط . 
ه ‏ طول مدة الطبخ أكثر مما يلزم . 

و ارتفاع درجة حرارة انتهاء الطبخ أكثر مما يجب . 

أت «التقليي سرفة "امل ما ب 


1- أضف الى الخلوط جبناً حديث الصنع جداً (أقل من أسبوعين) . 

ب استبدل الجين شديد الميل للتحول القشدي بين له ميل أقل . كاستعال 
جين تدر أ وناو 

ج ‏ استعال املاح الاستحلاب اللائمة لصناعة الجين القوالب فقط مثل يوها 
7 + 0 أو أملاح 55 أو 22 أو السترات . 

د ا تجنب اضافة الجين الذي سبق طبخه أو مسحوق الحليب . 

ه ‏ قصر الوقت المستخدم في الطبخ (مدة لا تزيد على ؛ دقائق). 

و خفض درجة حرارة انتهاء الطبخ » بمعنى أن يحافظ على الحرارة بين 
١م‏ »؛ 6م م©. 

ز- خفض سرعة المقلبات . 


م 


كن 


غير 


06 
متائلة من جدار القدر ومن 


بنعومة وا 


متتمن 


١ 


رية 


م 


مطبو 


ل 
على جد 


ار 


5 ظهور الجين المطبوخ بمظهر زيتي او دهني او انفصال بعض دهن : 


ات زيادة نضج الجين الخام المستخدم . أكثر مما يلزم » وعدم احتوائه على 
بروتين ثابت كاف لبناء جسم الجين . 
ب كمية الاملاح المستحلبة كانت أعلى مما يلزم ورا أقل مما يجب . 
د كمية: الما المضافة: غير كافية , 


اعخد ,ناضف إلى الخلوط» جبنا حديه القبتم (إذا: كان فى النية مناقة ‏ حاكن 
مطبوخ يحتوي على .77 من الدهن بحيث يكون اغلب الخلوط جبناً 
صغيرا )- 

ب د غير كمية املاح الاستحلاب المستعملة حسب المطلوب بالزيادة أو النقض 
عقدان "كي إلى ناوه ب وغاكا مايكوق ذلك كاف . 

جح اأطيقه. أكنرة "فريله مخ 1لا . 


07 اختفاء لون الجين المطبوخ وتحوله من لون شاحب الى بني غامق : 
الأسباب: 


استعال درجات حرارة أعلى مما يجب في عملية الطبخ .» وخاصة في الجين 
السهل النشر الحتوي على لاكنوز . 


في جميع الحالات اغلق البخار في جيب القدر عندما تصل حرارة الخلوط الى 
٠0٠‏ مء واستعمل البخار 00 فقط . ويجب الا يسخن الجين المطبوخ الحتوي 
على لاكتوز لدرجة عل كن م . (وعلى درجات الحرارة العالية لمدة د قيقتين 
لاتستخدم حرارة أعلى من 0 م. 


م صناعة الجبن المطبوخ 


1 


ثانياً : 


العيوب التي تظهر بعد تعبئة الجبن وتغليفه فقط : 


. ل عدم وصول جين القوالب الى الصلابة المطلوبة‎ ١ 


بت 


ارتفاع نسبة الرطوبة في الجبن أكثر مما يجب . 
عدم ملائمة ملح الاستحلاب المضاف . 


ا ارتفاع 11م المزيج أكثر مما يجب . 

ه - تبريد قوالب الجين المطبوخ بسرعة كبيرة . 

و احتواء الخلوط على نسبة مرتفعة من الجبن التام النضج «المتوسط 
النضج . 

زا اضافة مسحوق حليب أو مسحوق شرش الى الخلوط . 

ح - اطالة مدة الطبخ أكثر مما يجب . 

مل نج > تكلب الخان بطع كيه 

العلاج: 

1 قلل كمية الماء المضافة . 

ود اسل ايلاخ الاستحلاب فقط الموصى باستخدامها لصناعة قوالب الجين 
المطبوخ مثل يوها 1 + 0 ٠‏ 58 , 87 1]2 

ج ‏ زد كمية أملاح الاستحلاب إلى م الى هم ويمكن زيادة أملاح 22 
والنتراة ال بوي : 

2 خفض 55م الجين وفقاً لنوعه الى ما بين 5,5 ٠‏ 0,7 . 

م - اترك قوالب الجبن بعد تعبئتها لتبرد بدرجة أبطأ وذلك بتخزينها بإحكام 
متجاورة لمدة تتراوح بين ١٠6 ٠١‏ ساعة. 

واب أضف جَيناً حديث الصنع مقداز 7*6 الى الخلوط . 

حا تجنب اضافة مسحوق الحليب ومسحوق الشرش ويكفي استخدام كمية 

و # قصر المدة اللازمة للطبخ بين 1 + دقائق . وإذا كان ضروريا اذب 
ملح الاستحلاب في ماء . 

زح زد سرعة المقلبات . 


جين زاد فيه التحول القشدي ‏ نلاحظ الشقوق الحارية الشكل 


جين مطبوخ منتفخ ( بسبب بكتريا حامض البيوتريك العصوية) 
جبن مطبوخ قوالب منتفخ (بسبب بكتريا حامض بيوتريك عصوية) تلاحظ الشقوق 
حارية الشكل . 


جبن مطبوخ قوالب منتفخ (بسبب بكتريا حامض بيوتريك عصوية) مقطع عرضي . 


جبن مطبوخ ذو تركيب رملي نتيجة إضافة كمية زائدة من أملاح الأستحلاب . 
الى اليمينِ قطاع عرضي الى اليسار السطح الخارجي 


َه 


جين مطبوخ جروبير قوالب . به رواسب كروية من الفوسفات الثنائية . 


كريات الفوسفات الثنائية مفصولة عن الجين المطبوخ . 


دض 


؟ ‏ صلابه قوام جين القوالب اكثر مما يجب : 


1 - انخفاض نسبة الرطوبة الى أقل مما يجب . 

كت استعال ملح استحلاب غير مناسب ذى قدرة عالية على التحول القشدي . 
ج ‏ اضافة كمية زائدة من أملاح الاستحلاب . 

د انخفاضض ال 11م الى اقل مما يجب . 

ه - تبريد القوالب تم سرعة بطيئة جداً . 

ويد -مخلوظ اطع الحا فين ناسين 

زا اضافة كمية زائدة من الجبن الذي سبق طبخه به تحول الى قشدي زائد . 


آ 0 زيادة كمية الماء المضافة مع اضافتها دفعة واحدة في بداية عملية الطبخ . 

يناعن استخدام ملح استحلاب أكثر ملامة مثل يوها 17 + © أو © الخاص , 38) 
او,2 أو سترات . 

ج ‏ قلل كمية ملح الاستحلاب المضافة . / 

د ارفع 11م الجين الى لاره ء أو إذا كان ضرورياً حتى 5,ه . 

ه ‏ برد قوالب الجين بسرعة أكبر. 

2 غير تركيبء الخلوط مع اضافة جبن حديث الصنع . 

زاب تجنب تاماً اضافة جبن سبق طبخه » وبخاصة ذو التحول القشدي العالي . 


+ د الجين. المطبوع- القايل: لتر يكون لجا وصمفياً . 

1 إحتواء الخلوط على كمية زائدة من الجين الحديث الصنع . 

ب - إستخدام ملح استحلاب غير ملاتم ليس له القدرة على التحول القشدي . 

جه عدم اضافة جين سبق طبخه. 

د ا اضافة جضيع الماء دفعة واحدة . 

هد نقص المدة التي استخدمت في الطبخ . 

وا انخفاض سرعة ادارة المقلبات . 


كلم 


و 


اضف كمية أكبر من الجين المنضج الى الخلوط . 

أن تكون السيادة في أملاح الاستحلاب لتلك التي لها قدرة عالية على 
التحول القشدي مثل يوها ,5 الخاص ويوها مم8 . 

اضف جبناً سبق طبخه » ويفضل الذي حصل به تحول قشدي ٠‏ وبنسبة 
يمكن أن تصل الى .0+ إذا كان اللمخلوط مكوناً من جين حديث الصنع 
جدا . 

اضف الماء على دفعات متعددة قليلة ويوصى بخلط الجبن بعد. تنعيمه 
بأنلخ الاستحلاب وتركه “لد اطول “قا يكن معاملة الخلوظ. :اولي فى 
قطاعه . 

زد مدة الطبخ ٠١  1١6(‏ دقيقة). 


زد سرعة المقلبات . 


يبدي الجبن قابلية جيدة للنشر بعد التغليف لكنه سرعان ما يصبح جافا 
وهشا ويطرد الماء بعد مدة من التخزين : 


! 


تغيرات غروية وكماوية في القوام » وزيادة في التحول القشدي موّدية الى 
شقوق بشكل الحارة . ويمكن أن ير جع ذلاكة لاسيات كثيرة مثل عدم ملاءمة 
لين الخام ب عدم ملاء مة ملح الاستحلاب ‏ استخدام جين سبق طبخه 


نخفاض ال 011 نتيجة لتغيرات بكتربولوجية يؤٌدي ايضاً الى تصلب 
لقوام . يتم ذلك : ل 

اها جا وى لطر اتا روابطة ا بك رابحا نطو سا1 هون 
ها حانيون اتلاسيات انس كاوه ورك اران عقف ابن 


لم 


الك 


ار لاا 0 


؟ ‏ اختيار الجن الخام بعناية واستعال درجات حرارة مرتفعة » في الطبخ من 
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مه الى مه" م وإذا كان ممكناً حتى .+35 م في طريقة الحرارة العالية 
لمدة قصيرة . 
ب تحقيق درجة حرارة هائية من هم 60 م (محرار تسجيل) . 


قوام الجبن غير متجانس (لم يذب تماماً ) وبنية حبيبية دهنية : 


الليق القام. :ل يكن «مناسباً «قوها كات .زاكد النضع : 

املاح الاستحلاب / تكن ملامة . 

كمية املاح الاستحلاب كانت اما كلايلة” ذا واما اكثر مما يلزم . 
11م رك قِ البداية كان مالفا جداً والجين عا مضا نا . 

مدة الطبخ كانت اقصر مما يجب . 

درجة الحرارة التى تم عليها الطبخ ام تكن مرتفعة بدرجة كافية . 
كمية الماء المضافة لم تكن كافية. 

عدم كفاية التقليب المستخدم اثناء الطبخ واثناء التعبئة . 

التغيرات الكياوية والغررية التي جرائة نتتعة اللطأ التخزين (على حرارة 
مرتفعة ) أو نتنيجة ضغط ما وربما التغيرات البكتريولوجية . 


أضف بعض الجبن الحديث الصنع » » لزيادة قدرة الخلوط على الات : 
تيلف ]ء حلم الشكلات ماس قل الوه 0 أو © ل شامن: ووه ورك داو 
لاه . 

أضكظ: كبنة 7 الاستحلاب المضافة أو غيرها اذا لزم. 

عدل ال 3آم كلا أمكن الى الحدود الطبيعية التي تقع بين 0,7 2 68,5 . 
أطبخ الخلوط لمدة كافية للحصول على كثلة متجانسة . 

يجب الا تقل درجة حرارة انتهاء الطبخ عن 80 1ام. 

زد كمية الماء التى تضاف . 


عدت اع اتقليس»الحيق. معرقة رمس اد الطبخ وأثناء الك 
05 جب نخزين العبوات قْ مكان بارد دون تأى ضغط عليها ٠‏ ويجب الا 
نخفض درجة الحرارة نأي نان من الاحوال عن الصفر . 


أ- تغيرات كيموغروية في بناء الجين (أنظر أ » 8 و ب 4 1)/. 

ب ا تغير البناء نتيجة فعل بكتريولوجي (أنظر ب ؛ 1). 

جا ل عدم ملاءمة درجة حرارة التخزين أو زيادة الضغط على العبوات (أنظر ب 
35 


العلاج : 


ا ل ا 
كك | عت أن العلا نحت ب ه 1 


7 انفصال الدهن في الجين لجعو 
العط لابا نك الراك فد 1ن 


« ب التضاق اين المطبوع بزفائق الاللوم 241 0 


الأسباب : 
أ- وجود عيوب في الدهان السطحي للرقائق . 
ب - إرتفاع نسبة الرطوبة في الجن . 
ج - إستعال جبن حديث السن وعدم وصول التحول القشدي لدرجة مقبولة . 
انظر تحت أ ؛. 
د ترك الجين المطبوخ الساخن مدة طويلة دون اجراء أي تقليب . 
ه ‏ ارتفاع ال 11م أكثر مما يلزم غالباً ل أكثر من ار , 


ن لض 


العلاج : 


ع 


أن افقيين بزقائق الالمسو: 

ب - إضافة كمية أقل من اماء وعى دفعتين . 

ج - اضافة كمية أكبر من الجن المنضج الى الخليط أو تعريض المزيج أثناء 
الطبخ لتحول قشدي أفضل أنظر تحت 41 

د يجب تقليب مزيج الجين المطبوخ السائل بصفة مستمرة حتى يغلف . 

هو يجب الأحتفاظ بدرجة من ال 1]آ8 تقع بين لاره » 5 . 


ظهور ثقوب وبثرات ذات احجام واشكال مختلفة في الجبن المطبوخ : 


الأسباب 


)1١(‏ بكترية: أ تكوين غاز بسبب بكتريا حامض البيوتريك العصوية (وهو 
أكثر أنواع. التكمرات يكوا ) ويكون: عل ضور تعوب أو نثزات» يكن التترف 
فيها على مستعمرات فردية صغيرة جدا . 

ب تكون غاز 11]11110115م.8 و 5001086265. 01) ويكون 00 
بتحلل البروتين وخروج الاء . ويمكن تمييزه بالرائحة النفاذة . 

ج ‏ تكوين غاز بسبب بكتريا الكوليفورم الذي يحدث عادة عند استخدام 
درجات حرارة منخفضة (أقل من 0 م( قِ عملية الطبخ » وعلى ذلك فهي 
نادرة الحدوث . 

د تكوين الغازات نتيجة لوجود خميرة . وأحياناً يكن أن توجد خمائر 
مقاومة للحرارة تكون جراثم 
(؟ ) فيزياوية أ ثقوب ميكانيكية نتيجة احتباس اطواء داخل جسم الجين 
مطلقا . وقد يدخل المواء مضغوطا في الجين بفعل ماكنة التعبئة . 

ب الثقوب المتكونة نتيجة لاحتباس 002 الذي يمكن أن يتكون إذا 
استخدم محلول سترات عشابة مادة مستحلبة . 


5 الثقوب الي غالباً ما تكون مملوة بالسائل » تتكون عندما تكون مدة 
الطبخ أقصر ما يلزم مسببة منع ذوبان ملح الأستحلاب . ويؤدي تأخير فعلها الى 
ظهور العيب المذكور . 


لف 


ع كيمياوية : تكوين ثقوب نتيجة انتاجٍ هيدروجين من تفاعل الجبن مع الرقائق 
إذا كان الدهان على سطح الرقائق مثقبا : وتوجد هذه الثقوب عادة على سطح 
الك 


اند عي اشثار الجبن الخام بعناية مع عدم إنخفاض درجة حرارة الطبخ 

النهائية عن 50 م ويفضل استخدام درجة حرارة فوق عالية على 

3 م جدء ويجب الحافظة على درجة حرارة الطبخ بين 0م "5.٠2‏ م. 

1ح اإذة كان مكنا استخدام تفريغ مرتفع نوعاً ما أثناء الطبخ 

 0(‏ .٠خ‏ مم). ويجب أن يكون القوام رقيقاً وسائلاً ودرجة حرارة 

الطبخ .9 580 م (انظر تحت 1[ 14ب #.) 

ب ل إذا استخدم محلول سترات فيجب تسخينه قبل الاستعال لطرد و©© . 

ج ل يجب اطالة مدة الطبخ مع اضافة املاح الاستحلاب على صورة محلول اذا 
كان ذلك مكنا . 

ل افحص واختبر رقائق الالمنيوم (الاختبار الانجليزي 56 . 88 ) وغير 
الرقائق إذا كان ذلك ضروريا . 

:)١١525١١( الجين المطبوخ ذو المذاق الرملي‎ - ٠ 

يمكن في الواقع رؤية بلورات دقيقة أو كبيرة يكن أن توجد في هيئة حبيبات 
صلبة ذات احجام مختلفة (انظر ايضا ١١‏ د). 


ار ' الرسيية:قويفاضا الكالمييوم :العنافنة "علج فوزة . بللررات واعيا نا بلورات 
فوسفات الكالسيوم الأحاديةء. ويحدث ذلك غالباً إذا استخدمت 
الفوسفات الثنائية أو الأحادية كأملاح استحلاب أو مخلوطة مع غيرها 
وخاصة عند استخدام درجات حرارة في الطبخ أعلى من 5٠.‏ م. 

ب اذا اضيف جبن سبق طبخه ذو بنيه رملية الى الخلوط » يزداد تطور 

1 الترميل دون علاقة بنوع ملح الاستحلاب المضاف . 


ج ‏ عدم كفاية محلول ملح الاستحلاب يؤدي ايضاً الى تكوين بلورات دقيقة . 


لض 


جين مطبوخ يحتوي على ثقوب غازية على السطح نتيجة لعدم كفاءة تغطية سطح الرقائق : 
الى أعلى : مازال غطاء الرقائق ملتصقاً بالجين . 
ان اسفل:: .دون عظاء 'الرقائق:. 
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اختبار درجة تثقيب رقائق الالمنيوم المثقبة (الاختبار الانجليزي ) 


الى اليسار : رقائق جيدة الى اليمين : رقائق رديثة فيها اعداد كبيرة من بقع. الصدأ . الى أسفل : رقائق 
الومنيوم رديئة مكبرة بدرجة عالية . لاحظ فقاعات الهيدروجين وترسيب النحاس المعدني في محلول كبريتات 
النحاس في حامض هيدر وكلوريك . 


لضن 


الرغبة 
ماكنة التغليف ماكنتين 118218128 86٠١(‏ قطعة) 
0 توضع القطع على صواني متحركة وتبرد 
بجهاز مموية ‏ : 
مفو عرق يوجد خلاط آولى 400 لتر للاستعمال 
قح متطليات: خاضنة الجين السهل النشر يجب أن يكون بجنسا 


لمعن 


5 


ه - بيانات اضافية في حالة العيوب والاعتراضات : 


أ وصف عيب الجين المطبوخ 
(عيوب المظهر والقوام يصبح الجبن المطبوخ جافاً وجامدا بعد 
والتركيب والطعم أيام؟ وكش ويتفصل ععنياء “وتطظير 
فطور متاثلة في جسم الجين . 
ب ا خمائس التمني 
3 جح أبلاع الأتحلات عا 8 امن 
بعد كمية الملح المضافة م 


* - الصورة التي يضاف عليها ملح الاستحلاب : جافة . 

؛ ‏ درجة حرارة الطبخ .ام 

له مدة الطبخ ١1‏ دقيقك 

5 اضافة الماء على د فعتين 

ا ل سسيرعة التقليب السرعة الثالثة ١١٠.‏ دورة 

مت نانات: خرف خلط الخلوط الخام للحين 
أوليا مع املا- 
| اجا 


واف 
م/7 صناعة الجبن المطبوخ 


5 العنوان الكامل لمصنع الجين المطبوخ : 


رقم الحاتف ل ل 


لياق 


المراجع 


1147-9 ,3 ومبئأع2-أعرع اها بعوقاعأعمطء5 لمن -عطم8ة عأعطعيةه6 .8 ردنادمه4/1م 
. (1949) 


,81 ومبذاع2 -أعمعااها/ا وطعؤأنع0 بع ,)اوز/8 لمن ,.! ,أموساوطنيغول طاعوم .26 ..ى ,87480 
.9 (1960) 1485-1487 
6ل لمن أقغزاوب© عأل أة عداقعإمصطء5 ععمعلء أطعديعلا 0 ناكماع .8 / ربزعل/ لمن .ع ربعاعع 8ه 
(1965) 206-232 ,127 بطعوروع .5وؤمنا .مدمعطعا .2 ,عفقا2اعمطء5 مما غزعاروط اهلا 
معل أناة معوصناومألعط5وصناءعوة ا ععمعلءوأطعورونا طن ئماع ,.ام معدوع0 لدنا ,.8 ,1ر6م/86 
مطعة أناء 0 بعوقااعصطء؟ معئأاعأدموععط 3285ل معل أناة معوصناكء أبمرولخ معععكه أعمن عدقكاطه 8 
(1955) 323-325 ,294-296 ,257-260 ,76 ومدذأع 2 -أعرع ]اهلا 

عولمم ضوع :12,1955 .30 .نا 091 544 ينوع .واع8 .ومبلاعهم6 أع,أناخ 5وأرزعوقممهظ |86 
5 .2 .16.ل 

,.(1930) 6 546 مهم ,(1929) 255 545 088 رع ,معوطوزة,2 لمق ..م .ؤمل ,تعدىلاءم86 
(1931) 365 564 8ط ,(1930) 096 557 55م 

مألمة 01 مز دونه إطامة أه و5موأقءزاممة ممره؟5 .5 7 .4 ,6ع311// 0مة ,ل .ل رع و8670 
١!!, 1104-8‏ ,1953 ووة معط قعروده كا أاء/لا .ببطء|ذل/ا .13 

.لما لموع بعوععطء لعو5وع160م مز صم مقه ذأقأولتك غأقمامة1 ئها ,+ .ل ,مبواءمو/8 
(1949) 1(.51) 21 

همة امعتمعطء هط مه أوأمعتقم بعرم فط1 غه دمأءةأمعمممع1 أه ععمعداكما ع1 .لا ,6م26 
-معم0© .1655وم0) /مأة0ا وارولثا .16 بوومعوطه 70065560م 4ه 5و ألرعمم6م اوعأومامعط 
4811-9 ,1 ,| ,1962 معوهط 

,ومنو نع566/2قا داع مططء5 مهل نعط معأارع/اا معطعدذ أاقعازولاطم مولامعد5وة/! 35ل ععطلا , .لا ,8086 
2263-6 ,2 5 ,1966 معطعمةل/ا عومم ناعللا .لمطعائلة ١ا/اكا‏ 

لمؤمعطعا عطعءذأنعط ,عو5أمونع2ع12أ5 ومن ودازع عن؛ معمرهلا عطعوتقمممدع ..لالا ,رمعا 8 
(1961) 175-178 ,57 بطء5و80 

متعطوعل1زل رعدوقاعاعصطءه5 ممنلا ومدااعؤومع لا و0 ,ا ب«وأطعومع// مدنا .لا ,مة(ء 5م8016 
.5 32 عنطءومء8 ,.|أناث .2 ,1939 

وطعوانوه ,طولئوطووقاعامصطء5 مز ممتكاءأمزوءع0 لمن ومنواملعة .م ,معدنله م0817 
(1961) 1665-1666 ,82 ومدذأع2-أعرع كاهلا 

عله وداعمطعفووق)ا ععمأة معمتم ائمع منج ومتخطء لمملا من معتطولع/ا .م .ا ,ورع )01/5 
(15.7.1955) 8 339 غهوه .زع بياطه5 ,1/3556 معوأودن اأطقع معطاءتامطة ,عماء 

(1955) 305-88 ,7 القطع وام لطع و زواع ,مع2ر ةلله 6 مولا اقطعوطاعءا! ,و0 .ا ,تعره 
ةم ,5لالمه]1 5قعوقمرمء]؟ عل قعووالقطمع لاناة أمع ممع ممملاعع كزع .م ,أ( .ل .أنا| راع [ناانا0) 
8 ل 908 190 1.1هه5 

من معمو لغ اقع51وصنامناةقر8 معطءة أ أةمالاجمع خطوام عأ رع ,معومعالا لصد .2 .لم ,7ع 
1 ؤضأط 105 ,33-43 104 .طعوموع .6,5أمنا .تمومعطعا .2 ,معولمع معطءؤأوماهأولاطم معطا 
:. (1956) 

,وصناطة اطععقاداء صاء5 بعل وطعوورنا ذأة عوصلاتطمعمم5 موطمرعومة وأا .كل ,قع2د/دون 
(1932) 485-493 ,12 .طعدرمع .عكار الصطعاالا 

:عل 5عوقاعاعصططء5 5ع0 فوع 7رء5ودناطةا8 معطمرعهمة تعل معكتلوطةل/ا 5و0 ,.كلك ,526دو) 


201-27 ,15 طعوروع .طعوم اتطواتل/ا برعطنمعوعنو ماع ]مدو ميدع أ/معوم ها 00لا عالاق5 ,ع2 ألا 
(1933) 


17 
18 


ليف 


اع ؤ5أعلااطع3لا ليج علوطئعالا عطعقاماة مماع .6 روبع :/28-طعه6ج/ق لمن .لك 6جوزو0 
146-7 .!| ,1956 هك .وممغلناء للا .اعماءأبصطء لا .14 رعوقكا مز معااتدوطعنة5و ع8 
1أاع1ة ,29.6.1939 ملمعوم3 ,139 934 82ط ,معوقطمعمه؟ا .5.م نما كوملع63 عاأقمقط 
ع5قا مملا ومنب أائأىة ل )نج مععطولع/ا ,15.9.1955 

]295000616 /عأمن قعوقا2اعوصطء5 لمن عطه8 وهل عأومامأعكاة8 عل ,ل .ا بقاع جرة 2 
-8)0 ,1958 مأعطة /معأةطذو تنا ..و18 .مععاما .8 ,معلل ؤده1© ععل ومسوغحء نيماع نرعة8 
' 60-83 عنلاءة 

ممم نولك ممهلا ومداتعقنيع8 لصن وأمتممعكا ابح وهناع 8 .8 اط ,اعطعنعللا لمن ..لالا ,2/6/7 
(1958) 76-79 ,51-55 ,54 بطعول8 .مؤمعطع ا عطاءذايعط ,(معااعأة بأهعأنا 74) 

.5 62.168 ,.اأنخث .2 ,1950 معع8 ,مععطوابع بيع وقااعصطء5 معميعلمم عأ ,.)/ ,عوو29> 

عأأ0 أ نتم مساح “معلعأموق صصص ععل ومباطعبدعامنا عز0 .ا ,وبوط لمن رع رممعوطع 
(1938) 108-110 ,4 .ع ,59 ومبأأع2-أعتع لاوملا عطءذابيعط ,عدوقاعاعصطء5 ن1 

-50 ,لمعومن1أذأأععءطلمووة»ا لمن مذقاعاعصطء5 مملا مؤدةممعناء120 هلط رع رممعطعوطع 
(1949) (وةأطعذمنا) 37 .علا ,70 ومباذلع2-أعمع طاولا مرعذ5ايع0 

5 2768 .لطا أمعنقم 5لا ,عذععطظك ومتوقاعهم أه لوطاع اا .8 .ل رعجرلوم لصة ,.8 .م ,ممىاعرع 
رانك يرف الترف ) ف 

.©5665 ومأوةكاء3م 10 605أ313مم3 0م 5ه لمطاعان/ا .8 .ل نعو /و6 لمة ..8 .م ,ممىاوع 
8 ,نا 302 553 .لا .581 .6036030 

.180 .لععتلما .10 ,معمتطععهميأاعصطع5 ,لياع جمع65 .0 ,ععنيو8 ,ع رطلة51 ..8 ,رعاكولاءآ 
* * 1964 متعطاظ /مع 1م طاذو صلا 

إن عأمطاط ,05لمه0] قعوقمم]؟ 5عل ممأوهعءطة1 5[ عل 5عنان!!لأمعاء5 3565 ١85‏ .8 بعبازوع 
(1946) 373-381 ,56 متنأو نما 

.530]] .ممعع لوأمامه ا .5عوممهمء] و5عل هأمم] 18 عل 5عنالوأمطععة1 5اععم35 ٠١65‏ .8 بعبازوع 
(لاء5أهعممع عؤ5وعطاعز8 ,أأها ع١)‏ (1955) 22(,178) 8 

-)3[6أمع ممع دأ ومسلا أطماعؤ25 581 يعل و5أمتممع»ا عبج ومخاع8 رم أوزطء5 لمن رع رعونامناع+ 
(1963) 437-443 ,18 اأأقطعةمعدة ]احا |زا/ا ,معدقا 

1115 0م10 أه 5اعم ]اع اقعأوهأماتط هط1 ,.8 .ل رموماء ل لصن .الا ه583 .0 .م رعجورع 
32-2 ,1 .غلا ,1962 ..عاروخة 0ممظ ,أع5 .ل ,ملؤتلا .| 

أعط عأل ,مولعكاق8 وملا مبأكطء ولا 035 أناة وأؤثلاا مولا ومدماءأللا 06 ,ع .7 «ممإوعاقة © 
.للا .معممةها معصصمكاءملا عنقا عاعصطء5 لمن عنقا مز معووعدم,5 معطعؤأومامامع4 الوط 
(1957) 58-73 ,11 لطعدلز أ أأاع/اأيت مع -كااعا/ا 

كاعم ةلع مأ مععطعقا معاقصضومم مولا ومدلاز8 عتم ,لاا ,ل ,ع1نعء2 لمن ,ع .7 أممادواة © 
-اعلاأ2 مع -كااعل/ا .نعلا 1/01 1اأعأ5عمو)عط مع اعع تع )ةقد معلمعونع درم مأذأم ألم ععل 
(1957) 490 ,12 برطعولز) 

-5801080لا2 مطل عمأقطمعمطط معلع أومعلمما نعل عنتوهاماوقضقطط عل .م ,معبومومع 6 موونلا 
1ك" ,ع2كقذناداءع 1 )أصوموطها 5لا 5:01 ععؤ5مال ومبلمعصمم ععل ألم ومقط 
9 /-)عومارم5 ,147-157 .5 ,1957 2مأقا/ا موأؤمم لاد ,ماع تصومعطها مأ عتقطمومطط 
8 ورمطاعلزة ل 

200 .2أعلاطء5 ,5.1.1956 .لا 206 544 ينوم .واع8 ,ومدماعومة أو ادم ,6م رمن © روزؤرو 6 
05 .نم7 

-005ناألعع/ا 6ز0 ”.ع .ةا ,ابطعك أعالمم معل بج وصسطفمومنااع51 ,مبط[1 ,6م رمن ع روزرع 6 
-005لالمأمغع) ,(1957) 2-8 ,12 اأقطءدموووصصطء انالا مذ نع نون لمتطعائلا ععل معطووأية 
(01184مم 

حطناء8 اناغ معاق ع2 نيع 6 معونودن!؟ ملا معومسطعؤلل/ةا .8 ,ممهجم ونع 8 لمن ,للا ,6/ك5 © 
(1958) 87-88 ,10 اأقطع 5ل اللتطعوأعاع ,ع أ5نضوطءمكا لمن 

ماعام|ا .10 باأتعطمالعظ لمن ومب ااعتورعك عبطأ ,عتقطمومطملاامه ععل بنوطانة ,.)) ,1به6/300 
,6 .لط ,19 811 طاعومعذة لقالاع زلا .أع, : .5 37 ,كاعنء لع لمه5 ,1964 متعطظ /معأقطذو ألا ,.9و13 
(1964) 332 

/صعأة لانو /لالننا .139 .مععتما .8 ,ومدااعأةمعطعدق اجا صطءع5 بعل ؤللامم2 ععل و5داث .4م ,رووق/ © 
184-2 .5 ,عرناطء5م,8 ,1958 ماعط 


.لخطصم0 2عولاعمع8 إلى .طمل ,عأبعاطعوع -عوقاعاعصطء5 عل وميوة؟ واهدمأأهمعاما .8 
8 مأعطظ8 /مع 1ق لذو أ/ىا0 نا 


,.لاطم6 ععد5لاعمعة الم .طمل بعأنواطعوع -عدقاعاعصطء5 يععل وصبوة1 مأهمهأأتممعاما .10 
4 ماعط /معأة اذو أ/لالبنا 


317 


33 


34 


-- 10,7 ,وصب لاعتو عطودقاعاعصطء5 عهل نعط مععطوعو/ا منهج لصن ومنحعاتطعطءهلطا .4 ,,ع35/ © 


أأقطعوموؤوأباطعازل/ا كم ,.5 9 اأعبءلععلمه5 ,1964 منعطظ /معأقطذو انالا .و13 .مععتصا 
1 (1964) 0.10,557 ,19 
5لكاعمع8 ,ثم .طول ,معاق]زاوأادعمدعدقااوصطع5 أن؟ عداووجاعصطء5 ملا0ل عدعلا ..ه ,0/356 
.5 5 ,اعنم لمعلمه5 ,1965 مأعط8 /معأقطوو مكنا ,لأطحرة 

دمع 2صهما2]ناللاء 6 مووأوون]؟ دولا ومنلمع امك .اب ,وبود5ع4ل !ا لحن ,لا ,5/7967 ,كل ,02/3 © 
لمن معامع كام قطعمعم مأ ,معتم تمع 2ممااعمع م2 لمن «طعنةاطمص!ا حملا ععلمهذع طوطا رمعأق 11 
-طعولعاع ,عونل متطعوتعاع ععل مز مععةوممعطعنق8 مولا معام أاكوصن أعتومع نك معطءأائعانامائمم»ا 
(1963) 1142-1144 ,15 أقطاء5 مأب 

وقامعلا ععطء ذا أقطوءوى أبموااه/ا ,ومن اعتومة ل -عدقاعاعصطء5 عهل عاتمطعة1 هأ ..0 ,2)ق/© 
١‏ .5 621,175 ,(1931) (اقوااذ) معخأممعة"ا ..00 8 علدنا 
-أعنع لاوا عطعئايهة0 بعوقاعاعصطء5 ععل ععلمهووطذمأ ,عدقا عل مع2ءثلالا 05 ..0 ,60/12 
(1934) 273-274 ,55 وصمدذا26 

مدقا إعصطء5 مهل زهعط ماع مدوصء أ لمعدمم ا مولا وميالمع همعلا بعل موقط هأ ..0 ,07312 
)1١, 1279‏ ,1934 موق .عومم طاولا .طعىمأصسطعازا/ة .10 ,عللأذن لما« مع معومما 

ممة لوطتهلطا ,5واعومم وما ممأكأوأووووم ععكن8 8 مموكن وومعأااقهطك .لا .ابا ,معع/ 6 
0 7 729 2931 .ولط .غ5 5لا ,ومأوةاء3م :ه16 عذععطه 3159م6)م 101 318105ممة 
-195/ا0ننا ,موأومممطلزك -أقطمومطم6 يعأقطمومط5 معتيع أومعلمما عل عتمعطن .اط ,ع002 0ه 
7-4 .5 رعأقطءو5مم8 ,1956 منتعقطظ معأهط 

,]8 طمؤمطم معلروزومعلمما نعل عأطمة2و80ة لمعطعروام ه65 وأ ,.ع ,78/0 لمن .اط ,0702 
5 29 بعنطعومء8 ,1955 ملاءع8 روواءع/ا-عأاممع 60م 

عطءزإزا/ا ,ؤعووع2مممع اعصطءه -هوق) دعل معوة ال ص6 معطء ذا أ قطءذ5موؤذانىا عأما ...1 بامعاطة/م 
(1934) 3447-7 ,16 معومنطعوجمع عطء أل أقطعة ءابو 

-معلممها عل ومباتماميع8 عبح معووالصى6 معأالعتمعملوم»هة 06 ,.)/ ,و30 لدبا .ع ,مطوم 
-329 ,57 بطعول8 .لمؤمعطها عطع5انعما مأك كمأل عفطء ا أأعطلمسدعو مزعأقطمومطط معارعاة 
(1961) 333 

...180 بمععثما .8 بعوبطمءعإقصطء5 عثل مه معوصنع100مهكأة1أاةن0 ,./ .0 ,بعوبعء1676/و/م/ 
21-5 .5 بعرطعومم8 ,1958 متعط8 /رمع أة طذو أ/لالننا 

“عل مأ ومملمعيعهم وزل لمن ومداكاء مطمع عوطت عاءتاطوطنا مزع .ملؤألا .8 8/١‏ برع/يماوام 
7 لدضزاومع ,اللامعلا .لكا أتعمو8 5 مزامم بععنطعومء8 ,عأوهاممطعع] -ام أ أممرومعطاع ا 
(معااة51 161لا 232) 

-طعائاة ,2001116 1000 3 35 مأؤتم عه بإ ااأطقامععه3 لمق بأأاتطأودوأاممعم عط1 ,.8 .// ,برع/يما ةلم 
(1958):-253-257 ,13 1أمطاعومعذة انلا 

عطعقانة0 ,اأوطعووئانا أتم عفقاعاعصطء5 مولا معنوأوأمعوممهلا .8 بءمزعط ,ع0 مما 
1 (1961) 1662/63 ,82 ومدذاع 2 -أعرع اهلا 
-تعرعااه/1! عطعذانة0 ,عتقطمومطع نعل معوقمعع 8 بن اطعؤكلك ذهل ععطنا .8 ,عمزعلط ع0 جرملا 
١‏ (1966) 874-977 ,87 نأا 2 
عطنم8 بعل نأمط معممتطعدقصموكومسمعمأعاكاءعء2أدوملوع مما ومنلمعبممةل الت .2 ,مق 0زع// 
(1965) 9-15 ,45 أأقطاءة م ألصرطوؤزعاع ,ومنااعأدعطأو نال 

9 و لمأرقمع]م 1ه 05 أ13قممة لمة لعطتعا/! .ه20 .7 ع7أنهاى ,ع .© ,ممدمهلاط .7 .8 ,0ع 6059// 
.؟ع, ,9.8.1954 .مله 5لا ,1.10.1954 وملا 643 566 .غ58 .08080 ,5أع000:م 1000 أآه 
(1959) 311 ,14 .طعومعذةا/صطء ]ذلا 

اع ص3 لصوطععلرقع) اأوأرعأهم مثراة :15 ووأيعل ومتاءة]5 ,.2 )/ ,09/6/ 300 ..7 .8 ,/6596// 
4 ,16 أقطعذموؤةؤتبوطءواز/ا .م ,16.2.1960 .نا 269 925 2 هط 5لا ,(ع2اول/لا دملا 
(1961) 

أه ععمفنااما عطا مه و5مواوبموقط0 .0 زمناوع0// لمن .نا باعمامزاعءل/ ,.ل4 ,اعدال/ 
-مواع اقل فطا مه وذعفطه ورفلزال,6 أو [اأأعوطم1ع2| مط بز لععنلم6م 5ععم3أوطند لإرمغختطتطماً 
(1952) 179 ,19 .و86 /6أة0 ,ل رؤ5أعممره]-عرممة عأطم 38036 أ0 أمعمر 

عطنة وأل عطقن معومبطعي5عتمنا عحوذلامممعمم فاع ,./ كهطم/ لمن ../م إع/مقع1و0 م 
ل .طتطول .معدا مها ,معووأاموبوعرعطءاناا نمه طعاتاة مولا ربكانم5 عطعوتمماوماأم 
(1952) 309-380 ,66 داع /لاطه50 

5 ومبلعزابوة8 ععل أعتأطع6 تمعل أبنه معووع عولاماع .ع 6م81 لمن ,لك ,الكباوطنا اول 
(1960) 1485-1487 ,81 ومبذأة2-نعرعااول/ا عطعذانهة0 ,ذ5وووع2مممعاعممطءوووة »ا 

.فقا اعصطء5 ممبا عمعاوزومم)»ا عأل يفطن معومباء ندع امنا .ع ,8/01 لدنا ,ل ,أ أكلناه طلا ]قل 
9919-5 ,2 ,1959 مولصها .روصم اعلا .لصطاع الا .اكد 
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دنا 


5/ا 27 5605013 كه ول وطغهم مععلمم أو معزيعء أمع لال لمق مغ مولاء لم اما ,.© اع ماعل 
لإامسمع5 علالأم أرع5ع0 مه 3515 طمارع أوأععم5 طتايب (ممأكوناوباء أنام/اةا؟ 300 1351# :,1نه00) 
(1964) 219-260 ,1 غءز0 انلخ .ل ,(لمطاعم عالأمعم عنملاقا؟) ذأ لااهمة 

طعوة6 لمن «وطعنمة6 معطءؤلروومعة ععل معوةالصنء6 فطع أل أهطعذمووواللا ,.© مع مز//عل 
269-71 ,228-230 ,185-188 ,132-135 ,84-90 ,9-14 ,68 موألره6 رعدلااهمةم ه53 
(1968) 

عاو دول مقا عأأممكناة برعم مماطعقم ومأوقاعدم طنطك .مك ممنطعوالة عزوط-وللنممهم 
,12 الماطعائلا ,(طلاعوه 800 ,معوديواعومطعن قاطء5 مز موقا ع1 عمتطعكق مدوم اعوممع/ا) 
(1957) 497 

نانع - أعرع ا او الا مطعةناء0 ,36 أؤونالما-عدقاأاعصطع5 مام .2 بتطععبطونا لدنا ,ع يع/رع1ء/1 
.15 .621 ,1939 (دقوااك) معأاممعا 

5 معققطءدموواع ععطعوأتمعطومناعاء ومنذأنولع8 016 .كل ,ممة7دكق لصن ,ع رع/بع/ء// 
طعم) م أضصطء 81/1 .13 ,ومدأاءئؤدعطعدقاعاعصطء5 ولل عن؟ ع2اند5عاعصطء5 بعك لصن 65ذ أع بصاط 
6344-8 .11,5 ,1953 33لا معم .روصم ا 1اءل/لا 

-1644 ,82 وصدئاء2-أعرع لهالا عطعكانة0 ,معناعج رعل اعلموللا مأ عكقا2اعمصاء 5 .ع ,ع/رع/ء/>/ 
(1961) 1948 

خالل .)| ,5 أعبوراع وعطعؤارة1 آأناة عكقطمومطة معطعوامقوممة ومداءاللا عاما .ع رعرع صررء/“/ 
.مذمعطعا .2 ,معدقاعاعصطء5 نأمط معأقطمدمطملااوم2 دمن ومنالمع/ممة/ا )ناج وصتاطعنذ16منا 
(1962) 128-140 ,118 .طعورمط .5عأمنا 

.10 ,يوصنااقغىوطودقاعأعومطء5 ععل أعط معداودعاعصطء5 وملا معوميماءأللا .+ عع جرع /م/ 
أأقطعءة5 موده اناطع ازالا .كع ,.5 16 ,اعنم لرعلمه5 ,1964 مأعط8 /رمعأقطدو أط0ننا .و13 .ممعتما 
(1964) 332 ,19 

رمءذذأموبوع,عطعائالطا لمن طعاتايا مز وماعوقك 065 معصرس؟ذومنامتأعطعوع هأ ..ل/ ,09/ك/ 
(1959) 343-351 ,292-296 ,14 اأطومع ذه قاطت | ألا 

10 موصنمة أذ ألاع51-أأع122ن»|- انعم معأطعهطقنانا ,لك ,و7 لحلا .8 روروطمع/اه “ا 
كاء ع0 و5 ,1964 مأقط8 /رمع؟ة اذو أ/ملال0 ناا ,.و13 .مععثما 

,.و78 .مععاما .8 معاطم ع8 ععطنا جموتماع - معبطوأع الع رع ان8 ممرعلوولا ,1 ممومعمم/ 
36-9 .5 بعرقطء5م82 ,1958 مأعط8 /مع 31 طدو الال نا 

بع5ق)ا لمن طعؤتواع ذناة معوصناطء1/415 لملا ومدائعنء8 رع ,طام/معوع2 4من ...ا نعغغهك/ 
(1955) 390 ,7 أقطع5 الطاطعواعاط 

عطء اق طعوم لطع ألم 5قل عن مععطواعلاكوصبطءنوهامنا .5 ,طعمن ال 0من .8 ررعرع ]01م 
8 ,نقوااط/دمءأمصمعءا ,ومبئأع2-أعرعاأه1/0 عطعذانع0] ..أأنظ .4 ,ه61 وطة ا 

أهممكقم عط1 .عذعفطع لعلمعاط لعن زاك-بممئععوع لرعلطة 5عع00ل20مأ لوكا ,عارع /لاودق»! -2811كا 
(1950) 41,56 أهصنول عدععطء ممق رعقاباط 

عأمء أومع مهنا ,اعقطععيلة5101 مز متقطمكمطهة معأتروزذمعلصمهما عل معأاقهطعلا ../ ,1809 
ومعطاعلزةك ,ودارع/ا-عودارم5 ,1957 دمأوال/أ ,موأؤممملاك ,ماع أموموطعا مز عتقطمومطم 
1238 

1 ,(874) 74 أولاأهمك ,عؤقفطء ل0هع55مع2]0م مأ 18|5أذلقء 1811816 لأنئعأة0 ,.لم .له ,زوع 
(1949) 

(1952) 132 ,4 ألقطع ما اناطع ؤنهاع رع داتالقج 6 عع أماع»ا .اناا رعزعر6 1 

7 ,», 029 927 2 .ولم .غ5 5لا ,ؤ5مةن |5 1000 ومأوقكاءةم آه 0 وطنهة الا ,.ع .+ ,و0ه 1 

-كاءع 86,0 تعرعل0موذعط بعأمن وصنأنممعصماد عأل ععطن معومبغطعوئع8 .م ,ورناطم/ولالا- زوالا 
-أععاأ1/0 عطعوانعء0 يعممبموودقاعاعمطء5 عمل ذا هم55أمونعجع (عوأمأة ولنوكطءاة 
(1955) 36-39 ,1-3 ,76 ووناذأاء 2 

-ةوصضناطء ن5مع1منا معغقطء اطع ةرطع و عدن لص !-عدقاء أعصطءك5 بعل ماعانا ../م ,ورناطم/ولالا- أو آلا 
84-5 .5 يعاناطعوم8 ,1958 متعط8 /مع أقطذوأللالننا .و13 .مععتما .8 ,معلهطاعم 
ع856ة]ةطنة للموأتطلطما مقامه 5صمأءة/معوطه عطضبط هم رأعى/ لمة .8 .7 له ركع 11:وا// 
(1947) 5 (أأ) أععمها ,أوعمه10م516 لأعة علأعوا سمءم] (ملكلم) 

عأطما مساك ,..6 أمباوع0// لمن .شك ,طعكرالط ,ل .ل لأو2رقالا ...ا ,دوعررع 5 ..ألاا ,لع ه:100//71// 
5ن0م5 065 أمعصمعممماعتاعل 1 اند ومأؤتلط عو 5ناع100061م 10001065م51:8 065 عمع لالط 
(1952) 187-193 ,19.و86 لمأق0 .ل ,نالمه] عرؤلان6 عل عوقومم؟] ها صقل 5أأطمةهمة 

4 902 2 6و5 5لا رعانا مطاعه قطوقَاة عدعع© 05 عرنااء ]يصقالا .اه أ ,.ع .8 ,5ق «رع/نعا// 
(1961) 384 ,16 .طعدمع 5د أاطعازالا .اع ,4.5.1956 .7 

-214 ,9 .طعوصموؤةالخاطعازل/ا ,عدقا مولا ومدالع ,ع امعطعةامءط0 ,م ,داع طع/اثرا لحن ,. شر رعيرع إ// 
(1954) 219 
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-دأعصضطع5 عمل مأ وملاصسصلكوع8 -لام بعل وتكعاورم لمن عأمعط1 رط ,داوعلا لمن .هق ربعبرزعإل/ 
(1954) 988-990 ,959-960 ,922-924 ,75 ومدائلع2-أعع لاوا عطءذانعم ,علرأونلما-ودق»ا 
-عوصن طعنل أطعةدبمعنا عنقا أعصطء5 مأ ومنلا|ئطوة6 ,2 ركإاوطع/آل/ل لصن ,.هف ,تعيرزعا// 
(154) 36-37 ,75 ومدذنزع2-تعرع لاهلا عطءؤانة2 ,وأأه ]صن أمأمساك مأعدواء 

,1955 مأعط8 /معأ1قطذوأللالننا ,خاطمم6ة عوولاعمع8 “ث .طمل ,معل130]أع 8-١‏ 0ل .م معبرعا// 
(طءةأصقمة ,طعؤأوة2مق6] ,طعؤتاومعة) أداعقعطن معطء م5 أعلل عل,.5 115 عقطعوه8 

1 لمن 10 هلط ,9 ”.ع لمن ا 5116 لالص اع أمومعطعا ععل ما عتقطمؤصطط عأما ,.لم ,معبرع ما 
(1956) 

ععطا ومنواخطءأكاءنرء8 عوط نا 000 معلةزومعلمها عأنا ,.م بمعبرع زر 
,23 العا ,“أأقطع 5 المطعائلطة عطعوتطءأاعمعزوة عأما ” ,أأقطع 5ل أبصطء نامعل ما ومنال مع يمع 
(1956) 447-450 ,24 لع لمن ,427-430 

(1959) 1619-1620 ,80 ومبذئأة2- تمع لاهلا عطعوانع0 ,معصعكا لمن جمعكا ,.ق رتعبرعزي/ 
معطعة أصسعطع -طعؤزاقاتولاطم معلمعطعأعاام/ا طعزة عوقكا مملا مع داعصطء5 مرأعه عأنا ,.م بعبرعا// 
5 الالكانا51 عطءدوتصمعطعلزه1اه»ا عأل أناة معرمكاوع ععمعلع أطعويعلا ذا نااأماع عامل عومةقوه/١‏ 
1158-3 .5 ,عأقطءوم8 ,1958 متعط8 /مع 1ق طذو اننا ,.و13 .مرمعتما .8 ,معوقاداعصطاء5 
,511لالماعوقا2اعمصطء5 يعل مأ عمماوع معلمععع زاناوع ماع بعنق/لج أعمصطع65/ غآنا ,.ق معبرع ل// 
(1960) 286-296 ,15 )قطعومو5و اناطع |أل/ا ,وضنلمع رمك لمن ومن ااءأورع اط ,ومن أعلع8 عرطأ 
ةسل 11 - وزع /1 عاو ألعيملة ,معومذا اقمع أومعتاعم5 ١‏ وزعنا علام وه عالمة0 .م ,,عبيرعا// 
(1961) 27.,133-141 

اناج وصنااعأىعطودوقاعاعصطء5 ععل أعط معلوطاع مذو صنالمةطعططءةل] لمن -61ل/ا ,.قم ,رعيرع إ/ا/ 
-1649 ,82 ومدلنأع2-أعرعاا0/ا عطءذأناء ,2مةؤأومهاة] 0101113 معععكاةو 'عماء ومداعا2ع 
(1961) 1655 

,0 36 اعل ملمهانا !|١‏ ,قم 3511ام أل أأوه؟ 50116 6أوو3ممنه؟ أعل 513110031018 ها .م رعيرع ا// 
.5 2 ,(1956) 9 .لما 

اعل هلمهلما !١‏ ,مأووقصسه] 5 8 واأأعل مأمعطةقرة أو ألا ,2 ,كاعمعثثا لمن ,.م رعبرعا// 
(1954) 614-615 ,9 17 ,8 3116 ا 

,10001 6وقمممع؟ نال موأغقوأءطة 3إ عنامم د5عناوأمطععة1 ذ5عاأعلانا0م أع دعممواعمظ .لم ,,عبرعإ// 
(1961) 11-19 ,9 .للا ع6 1أأها عنوأمطعع1 ها 

مععلمقا معطعذ لمم معل مز ممأ كان لم مءدقاعأعصطء5 ععل ومنالكاء الصطمع عذنا .م بتعبرعا// 
(1961) 1668-1670 ,82 ووبلئاع 2 -أعرعاامالا عطووانع نا 

,82 وصبئأع2-أععع ااهل عطعذناء2 ,وص ااعأىعطعدقاجاعمطع5 يعل تع6 مممعاطمءط .هق رتعبرع ايم 
(1961) 1115-1117.1157-1159,1190-1192 

-مهاعوق)ا معععطعزودومناطق 5 عناج 5 أعمتعطء 1/1 معطء أ اءناكهه مون وعلما عونا ..م ,معبرعا// 
(1962) 1439-1455 ,83 ومباذلعة-نعمعاا0/ا علء5أانعء0ا .علمع5 

لمن أعمعوقا عن ومنلكاء أب معنيعلة عاعنرومعتطعهعط عماأة بأعقمعأعمطء5 ...م ,ععبرعا// 
(1961) 521-534 ,82 ومنذلع2-زعرع )اهلا عطع5انع نا ,كارع داع صطع5ك 

عث .طمل بهعدقااعوصطء5 لمن عدق)ا دملا ع355مممعاء110 ع0 وصنامصمتلاوع8 عأنا ,.م ,معبرعا// 
.5 31 ,1964 اعبملمعلمهك5 ,متعط8 /معأقطذو صنلا ,ططم6 ععد5اممع8 

علا نادم عترطق نعط معرطول أأعة هماع ,لاقطعدعدق اج أعمصطء5 عأقممأأهممعاما عأنا .م ببعبرو// 
-5]ناق لمعلا بعل لمن عذقاعاعصطء5 مولا ومناءءذ5ع2|]131590/6:5ن0 ععل ع7855ع1م! رأ ومنخطء اماع 
عن 620ل صو5 ,1964 مأعط8 /معأقطووأ/الالنلا ,.و13 .لععثما .10 ,معوديماعومعع/ا معلممع 18:0 
.10 ,مععلمقا معععلمة مأ ومدااعووة ل -عدوقاعإاعمطء5 يعل عمواطمء2 وااعأدعم5 .م ,تعيرعا// 
أأقطعذمع55 اللاطء ازا .لع .5 22 اعنم لععلمه5 ,1964 متعطظ8 /معأقطدوألالننا .139 .مععتما 
(1964) 8.10,557 ,19 

عوةلل/ 4ع ويجئز5 طتموزامه10 نازملم/جزم5 28 8قوماأصعة5 535 3زمةلهلع,2 .م رعبرع/// 
لاطم6 ووولاعمع8 ام .طمل ,1963 لقرواع8 مز كمقملوودوذقاعاعصطء5 دعل طء]اكاقامة 
.5 79 ,(طءوأللاةادهوناز) عتاطءوم82 ,1964 طعروق23 عوامعصعطك ,مأعط8 رمع أقطوو اننا 
-أعمعاا1/80 عطءةانةنا ,روصن اوهلا سوقان 6 عمل وصناءمة )نا لمن ممنوع8 عونا ,.م رعيروا// 
(1966) 1481-1483 ,87 وونااع م 

امم ومناذأع2-أعرعااو/! عطاءذأنع5000 ,عدقااعممطء 5 ,.ل ,(عء76,2/لا لطن ,.0 ,7ع 1829// 
.5 47 ,ع)قطعوهمم8 ,1931 ,(لاقوااظ) 

007 .مععام!| .8 بعلمزظ ععتقطاع ألم عودقكل مملا ومن أاءتومع تك وااعمه6ة8 .6 ركاعزع/ام/ 
234-54 .5 بوعناطءوم8 ,1958 مأعطظ8 /رمع 31 طذوأ/ماوننا 

-أعمءوقا لمن -تأعرعااوانا ,وميماء همعلا بعل مأعدق)ا مهلا معزأع8 لحناح مععطولمع/١‏ ,2 ركاعمزء/آم/ 
(1958) 390-393 ,9 ودمنا6 2 
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,لمةأذنم لمن -عمأ سأ معومناسصللقع8 عط ااخطعع راع أمهمةطعا ,ع ,مموصمء /ط- م910 ///اأبا 
311 5ع 5 ةنال ألا .آعم .5 9 ,ململ معلمه5 ,1964 متعطط رمع أةطذو الا ,.30 1 .متعاما ,10 
(6,332)1964. ,19 

(1962) 950-967 ,79 6 ذأروة أع .معصلاة .لما ,(اع8) عوهتممع8 ,. .أ// را 6عناه انا 

5لا .ؤطقا5 عوععطء لعمموعيظ لإأأه بلألا ألما وصأعن1]00م ,10 5لأة31ممخم .لع .م لوع يولم 
(1957) 495 ,12 .طعومعذة التاطعازل/ا .أع, ,21.8.1956 ./ا 308 759 2 

من نأة لا مولا عطعكظ حعاع 25 أوقطعءه»ا عل عطةذا عأما ,.0 ,77800باة8 لذن .ع ع ,روط 011ل 
(1933) 439-450 ,65 .مومعطعا .5ع أمنا .2 ,معفقاءاعصمطه5 

2411-3 ,6 .لما لم2 ,ع5ععطء 65560ع0]م مأ مملاخقامممععط ,.ل لأا ,براك لحتنا ,ل .م مع اوم 
: (1941) 

5 30 01 لوطاأعم 3 10 وملكقاع؟ زه مأكامعمع/ا0 مم | ,(.0لأا .م60مع 16]أيب5) .ل باط ,بعمراوم 
8 ا 176 899 :ج52 بألم8 ,عوواء5م عدوععطء 3 ونأهنال0]م 101 

5لا ,ع5ععطه ومأدأءناة251م 300 ومأالاةتةابسمع .2 لاا ,م0ه050بوطع/86 لمن .لطا .© ,دوممكبوم 
3 وى 386 522 383/1 2911522 

عطعانا/ا رعققا معدهامعل0مك ألم معوصبءطوع لمن عطوسيوعلا عطعؤامةم ,./ .ف ,معىرومعم 
8 (1958) 105-110 ,13 أأقطوءومووذانرا 

,335 01511026! مأ ومامعهلاؤ5ةو يعل 00123312 عل )ع0 9.١‏ ,للا رازعطء ٠‏ دن لالا .ل بقعم 
8 عمو 3طمع/ة5'6 2 ,54 علطا درعلم0 .ا/زاهط0لمقا .اورع/١‏ 

9أ6ل0لمم لإأذناهلاماكاممه آة لوطععالا ,ع .2 ,عع/اثا/ا لمن .لط .© برقا ,.© .اع ,اودعا0وم 
0 للا 990 919 2 .231 5لا ,5أامنا 26129060م 

-أأمك ,معموم ءانما مع 10510 مقوعن ألم معوصمتاطعندعامنا .كل ,,روددزئ0 لمن ,.6 ببرواام 
-أأمث ععل مسلن ةاعم ذذون كل ألا 085 ٠١‏ .معصسصة 51 -ؤ5ناه قدا ؤلاعع وهم 1م516 معل معلائط ماناملط 
2004م ]ناه أطأامخ ععل وونمعوأع:51 غأل لمن عصصصقا5 معومعلائط ماتامأط 

-مأوام ععل عؤ5ؤ نا لماع عو أأذمنتاومن وأطنعو5ناة أقألهناوهة5ق»ا عأل أناج عولماء نوطنا 6.١١٠١‏ بروايم 
0 ؤنط 432 ,423-431 ١١١‏ ,1956 عصعوظ .روصم لاعلا .طعكق بطع انالا .14 ,مكاناه تأطلتصخ معوتارة 
عاء5اناع 0 ,ع5وقاأعصطء5 جهو53001 وملا ومتطء نوعاملا ,ع بأكزامع6ء51 لحلا ,.8 ,890 
(1941) 1036-1038 ,62 ولسطاع 2 - أعرعااها/ا 

معلتامع ععل صعأهقطوءذمهواع دنا ومدلكاء لط مومع ]زأه]515601منكا 06 51300 ,.ذا 28356073 
216-64 .5 ,ع انطعوم8 ,1958 متعطط رمع أقطذوأ/لال نلا ...و13 .لاعتما .8 

1 أأقطءذمودةالااطعاال/ا ,عدقاءاعصطوء5 مز عتقطمدمطملاامم ععل معتاقطعلا ,.اط رواوعه8 
(1966) 104-107 

16 مأاعةظ .ل .مهلهأ معميع] عتاعها مأ 5رماءة] ومكتصمنا .0 يع رع]غ1ةاطلالا لمة ..ق .ا رورعوه80 
(1928) 211-229 

-150ا31لاأ مما عكاوام صمملاص ءاه علل ععطذا ./ بإع2زولالا ل دن .اط رإعددع565/0 .ا ,رونا 


(1940) 525 ,53 عأامعط0 ,تمعومم ,عأتوطمكذهطملزامم]- ممنا -قأمممقكاوط ' 


تلأطصم6 ععدلاعمع8 عثْ .طول ,عأةطموصطة2 علروزومعلممءا أعطن 5عنبعلا لصن وعأكام ../م ,رونم 
0 ماأعطظ رمع 1ق طذو ال ناا 

-اعلأة1] ,وقاءعلا وتطتنك لعلأاث ١م‏ ,اأمطعة1! لمن ألوطعوموؤ5ؤ ألا ,معاناةخاطعنمط .8 ,رونم 
7 وبعط 

,1958 مأعطظ /مع أقطوو اللا .و18 .مععتما .8 ,ماعقغتمومعطعا مز عتقطمكمطمبلامط .ع ,كنم 
. 1130-7 .5 ,عأناطء5وم8 

0من -ممولا معاعلمعبلمعنا و2أقة25اعمططوودو5قكا 5أ3 ععل ومنااتعاءنيهة8 عطوؤأوهاه81 غ2 كنم 
نأة؟ ...5 41 ,اعبار لرعلمه5 ,1964 متعطظ /مع أقطوو اننا .1209 .لرمعتما .10 ,عتةطامكمطام امم 
(1965) 203-204 ,20 6أمطعذمعد: انط | ألا 

-©5ق)!) عذ5قاداعص0طء5 صملا وميموءأة ا عاوع1:2زلا عبج عطعنيوعل/ا .8 معبزء»م لنب .ع آنرم 
-116أ/ا آلاة 6عغ31طمكذهطملاامم صملا ومبارألا عطءةةل/ااممع214ط 6ل لمن (ومنأأععطنج2 
.]6 ,.5 32 باعبمل0ع0مه5 ,1964 ماعط /معأقطذوأمض0ننا .و13 .مرمعثما .10 ,معمذتمقوه 
(1964) 557 ,10 .ل ,19 أأقطعدمع 5 أ/صططواال/ا 

«معواع عطءةامقطععم آلاة صم ةة | ي2-516لكا-طعولا ععل 5 ناأاماع .ف رنعء5/ 6 لدبا .ع ,نم 
6511 القاطءاز/ا ,53126 2أعصطاء 01-5 طمومطط ووذوعل لصن 5عققاءإاعوصطء5 065 50081160 
(1966) 351-360 ,21,1.6 

9 كاع53 8 ووأؤووععم25 لموط ,لإزأ5لالما 1000 قط مأ 0665565)م وملءاثاا ,.ى .2 ردرع//ع5 
436-2 1953 .ناولا 


8 .13 .أه5 بلأةه0 ,ل ,عوععطه 0وؤ55عع0]م مأ 5أقأذلاكه 1301316 لأناأعاة © ../ط ,اط رع 5077/7 
(1930) 


ع8 نا عفع لاللذالا تادعع لك معووع 8060م 


ذفن 


111 

112 
113 
114 
115 
116 
117 
18 
119 
120 
121 


102 
123 
124 
125 
126 
127 
128 
128 
1030 


131 


1032 


133 
134 


326 


انا أأناء لوث ,وذعوطك 0ع00655)/م 0 9 عط1 ...ا .م ,ممنوامجمع7 لمن ,ام ,م رعصورجورة؟ك 
9 عصنال ,137 مأغعاان8 طعرووووم ,مزأومموؤزيلا أ0 لاأأواع لاملا مط ؤه مونأة]5 أقأمعم لم وميرع 
ماع تصومهطع ا 05معطاعلة8 وعل معوممع ,روزلا ,. ألا[ ,اع52/ا لمن ,ع ,أعنع ا ,.ط بتوبرموم5 
:(1961) 1-9 ,115 :(1960) 471-480 353-64 ,112 .طعوروع .رهاملا .مؤموطها .2 
(19862) 293-299 ,118 

5 061 588 1 .وم 5لا ,ومتطعقم 9 هووعه 0 ل .طبع .0 ,مموماوزم5 

8 546 .ولا 1" .3030© ,ووأوهاعقم ودعفط6 , (مووعاطع .0 5 )]ألا5) ٠١‏ ,الهو 5 
4 ,ولم5 5لا ,17.5.1954 

.© 003111355 أنا1 وملاجاءذونلة0/١‏ 5 طعاتالا ععل أتعلطء ذاونمانع ,ودوق»ا وزم ,لاا ععاعم5 
7-0 .5 بعاناطعومم8 .8 مأعط8 رمعأ قطدوأترلننا ,.وة1 .مهاما 8 

معتم| .10 ,عدقاعاوصطء5 مما 2معئؤوزومما 06 وصدذقعالا عناد وقمائع8 مزع ,م اع نوبي 
,19 اأقطعذروذةتووطء اناا ,كمع .5 24 باعنملرولممن؟ .34 منأعطة رمع أةطذوترل0نا .وو 
(1964) 557 ,10.ا 

-ماعع6 اعم طء5 يعل مع أأمطعوموواع معلاءةأومامعط عأل مأل ,معرمماوع ,.6 رمؤوج52 
2.251-06 0 ,1966 معطعمناا .تومه علذاع نالا بلطوانلة .الاكا , معوون) 

1ااع »26 2 نالع وغول دبا مودموووو 2ن ببن6 انال مع قمع لا انث ,ع ,وبعطمة 565 
(1962) 272-273 ,14 أقطعكمم رطموزواع 

م16 م معمعلع تطعومعل ألم عع نوع نيا وقطععي1046؟ .. 6 .لط رععااؤلة لصن .)| موزمبطع5 
(1955) 199-209 ,227 .اماوصروطم ين ,طغوم .لأعكم ,مع أقطمدهطاميزرامم 

-2اعلصطء5 دصملا وونمعزذأانة:51 لمن 1109 )نج مععطوأولا عاعوطنا .وح قن عولقرامه 
4 ل 903 187 1 065 69 4.5.1962 ا 531 181 1 065 ,رودقم 
(1967) 46 ,22 : (1965) 608 ,20 .طعدمهددابسبطع|ز/ا 

لظ .املا ,©اناة5 ةن و/كاه100 عمل ع2امكصن لغلا - وجاووج اعمط ؟ عدةلا"! .ع ,ماطيمعء5 
(1959) 413 ,14 أأمطعدمعدة ءازا كعم (1957) 32-33 ,(4) 18 (.ووله) 

23-5 ,(8) 22 ممممع ,اولزا ,معوداودجاعمطع؟ 00ل ومناااعأوعط لمن اطو بكيم ,ع ,منطيطع5 
(1962) 333 7 لطع قمع 55 لالط انالا .اع ,(1961) 

9 ,54 ومدأأو2-أع مع املا ,أمووقاعامصطءع؟ 0 ومنع نمع لمع ءاوللا .ع .| ,تانمع5 
1 (1940) 1141 وزنط 

انا ومنأنعل860 معطأ لمن معوم سناع عط جووقا ألم لعومبمطواع عبعلظ ,ع ب/ بدايوع؟5و 
(942 1) 574-575 ,474-478 ,63 ومنذأة2- تهرو اا ١/0‏ 6 ,564ق! مول وملونع جرع رطملا 
586 يو5قكا مون “1أقطعوم هوقا علاتاةاء'' )ع0 ,.6 ,جاعلامرل/ لمن ,ع .لا بتانطع5 
(1952) 530-532 ,495-496 ,73 ومدئأء2-نعرم)ا0/١‏ 

0 لنأاع8 عأ ,./م رعدوزمم لذن ,.لا 001 ../1 ,17/80و516 ..6 ,للامللز3 .ع .| بجانمء؟5 
.(1953) 82-87 ,52-57 ,17-22 ,8 اأقتاعدمةؤؤوأ/صطءان/ا ,ومنماعومعلا يعمل مزعدق ارو مولع 
5 56 رعناطعومر8 

6115م 065 ومبذأرلعلهع 8 عطعالخاةء كل وال .اط .)ا و0ع | لمن ,ع .آلا ,تانطع؟5 
.5 .5 ,955 1 .ل 48 .علطا ,عدرة8 -رواع -ووق] نوع ,ووق)ا مزعط 

2 )أقطعكمعذة وى انالا ,عدن لم تطعائلةا 06 مع6ةوآنهكوص نالع علا عنم رع ءاثيم ,دان مع؟ 
(1957) 2-8 

الماطعانم ماوكا ,معان لمعم طعائلية / أأعقط1اقل لمن ومدماعوهمهعلا رع .ثم ,دانمع؟ 
1 (1955) 1099-2 ,7 مخطء امع طدومنطعوروع عطء لقعو 

9نناء2-أعرع املا عطوذايهة0 ,أؤرووة»ا 061 هذ معمعلمعأكومن اك لامع ,ع ليل بجايمع؟ 
1 (1958) 745-748 ,22 .1 ,79 

-513008101 عناج معصطقم6 1/3 معدن 01 0نااعناة)ة 01لا .ع .م ,أوعنوط لمن .ع .للا/ ,انعد 
-2اعصطءع5 1/1 .! .مدقا اعمطء5 مون ومن االو زورون 66 أ66 20265565م2أعصطه5 5عل ومنموزة 
(1960) 1-7 ,15 أأقطعدومووو ارطع ]نلا ,ناا 2اع 56 لمن عممقرو قزل 

ماعط مع 8 طذو نا ..139 .مععثما 10 ملع أرودعكنقا تعنعه ومسلمء ا ططمع رع ,ل جايطع؟ 
(1964) 2.87 1 ,19 1أقطعذمه5ة أالالاطء 1لا .اع ,.5 18 ,عاع 50060 ,1964 

حطهظ حملا عكسوقصمعاء20] موزعم )عه ع0 مز عطعكظم يعمأعنأعاوقطعها! مق ؤاوطة6 ,.6 بعروباطع؟ 
(1946) 4 .ع ,67 9 -- أعرعااو/ا عاءة انع 5000 ,عدقاجاعصمطع5 لمن 

)م طاعنك 5ع 1اقطكونةطاق عونا 5 و0ناذكنا!]ماعع8 ه06 ,م © رومع باوع5 
,7 16/438102 ,موأؤمممصبر5 6أ116أصم5ممطعا مز مأوطمومطم 11 ,مأقطموموم 
8 | وىعطاعل نعلا ,وواءع/ا- ووم م5 

,ع5 10065560م 00 055600/311005 ممروك5 ,./م بر ,761 ١ن‏ ,.ا .لط ,ممنع/مجمع1 
(1930) 203-220 ,13 .نه5 بمزهم .ل 


158 


هك 


أن واراةكاة؟ لمق لالط عط وملاعع311 و6300 .ل .لا ,50/7/07 لصن .ا .لم ,ممتعاممء7 
(1932) 29-1 ,15 .أه5 بلمأة0 ,ل ,عوقعطاك 5220665560 

,15 .أء5 لوأة0 ,ل .اا لمن !١‏ ,6305)م5 هوهوطح ,./غ .اع بنء ه50 لمن .ا .ام ,ممعع/م7رت7 
(1934) 33 1932(:17) 155-162 

م/م مأ لعذ5نا 52115 ومألاززةأنامع هط مه و5وألن؟5 .// ,// 507706 لمن .ا 14 ,7/76/8101 
(1936) 561-32 ,19 .أء5 /مأة0 ل ,عوععطء 665560 

ةل ما ,6 أقطمكمطم مععوأومعلمهكا! عع عنكة|ءامعمهل! لمن وتمعط0 .2 .781/0 
ومعطاعلزء ١‏ روةاءء/ا-عوممم5 ,1957 2مزة/ا ,موأوممصلاك ,“ماع أتصومعطعا مز 6:أةطمعمطط 
18ظ1 

ومدااءغىمعطعدقا داعم اء5 ,ول أعط خأقطمكومطمهغو/ا مهنا ومنالمع برمع/ا )2 ,لك اطاعع نادملا 
(932 1) 233 ,53 ومداذأء2-أعمعااهل/ا مطء5و 50006 ,و026556)م006|/2لا0 5 وعل 6لمعط1 )ناج 0نا 
:956 71 0 260 550 و5 .واع8 ,ومدكاء3 م6 أع نام ,مقطء15مممعل/ا عدواصوةلطا ععيعاأمنا 
5 ىل عولط .طعؤاناع 20 

رطعو أصطعازالة ,معدقامعاةأمعصمع وعل أأعاروطعأعمصطء5 وزل لمن ناقطط6 أعبباع ,.“/ ,دولا 
93 (1931) 12,183 .طعوممم 

-وومبمع يمع 8 عنمن -كومبءع اميم عل ومنع أمعه861 أناج 46امنامد5مهؤ55ناا5أ0 ,2 ,كوملا 
,19 رطعو أمطعائلة عطعؤ5انة0 ,معان م/م ءالا مهن معوصد؟نءم5اة] اهن 0 عن؟ معتمتلخطع0 
(1968) 42 علا 

طعلم ,عدنيبة 6 “رعأماعاامة" بعطء ناأاقطعه اعلموتك مأ القطعوماع ا معل وطنا ,ع ,جا/هلالا 
(1956) 199-4 ,7 عموأولال .لرذمعطها 

ام ذهطام/ااممن]” ,ع8 نامذ هلام م )بام مهنا زعاو أل مألبطءوع وه 5/ا! 00 لاط ءأل أوطلا .8 ر/ع2ولانا 
(1942) 6 ,55 عأمعط0 ,ببعومم ,ام ذمطمقكمممقعاعء لا لمن 

,19 .لما 030 بووعوطء 06065560/م أ0 عاناأاعة أنامة عط مز ومعاطممط ,.6 ,ثانا ,انه جرروعلالا 
(1954) 1016 

معوم د أ6أع ,ع طلدء وق مهنا وصدااع )ىول انا7 ,. © رعلزع/1 لصن .ا عععنه)/ .8 ,رعدناةق م //علالا 
(1965) 232-44 ,20 أأقطع و مع ذة اباط اا بمعروبنبطعوزواع مهلا 2)وذناك إعأمنا 

524 11 رن 678 523 1 وه 5لا ,ذ5ناأة,3مم3 1263159 هوووطء ثم ,./غ .ل ,روعاععلنا 

بع انال ةنا م ةم عذعوط مذ /إأألأ2 أه أمعمممماع بعء0 يبن |5 لاا 8/0 لمة .8 ا[ ,مهم جع ]للا 
(1933) 5 ,46 أنعلروم .ل لمواقعم. برع لآ 

وصن لل مقطعطمعطعة1 ,ع0 2 5100560 مهم 5نا0515]0!]5ناك“ا رع عونوصمع// مد ,. © ,ازع رطا //لانا 
(1958) 32-44 ,108 طعوموع .ورعامنا .مدموطها .2 ,معوق »ا مهلا 

م9005 مزعنوع لمن عووقممعاعه7 صملا وضداتع رعلا رع روزوصومعن: لمد .© ,از عطاك /إلنا 
(1959/60) 6-20 ,111 رطعوروع .ؤبعامنا .صوموطها .2 ,معطتقاعدوة»ا 

.موموطها .2 ,عطتةاودوق»ا )ع6م26و وصناداءدمع205300 بول مز علوتطعوع امنا ,.© ازع/ط0/لانا 
(1961) 410-383 .(5) 116 .طعورهغ .16/5امنا 

-رعووة لوطه 861 وأبيره5 معله طأعصمكمه 1 كاء1مأو06 لمن -د5ومنواماء8 ,ل ررعع جرع ددالايا 
-8,0 ,1958 منعط8 رمع أقطدو ونا ,.وة1 .ممعتما 8 ابو يودوقاإمصطء5 جمذ ومنألمقطعة 
203-565 .5 عقطاءة 

01007 هتما .10 ,طعلهة8 مز ومدذلعروط]ن ةع 55ه ةا علا بعل )التهصمعاطممم ,./م ررعزع 7ع 5د /لايا 
.5 7 ,اع ن50506,0 1964 متعط8 /مع أ طدو ملا 

-داعصطء5 عل مأ امأ تومه كاء!مأو06 .نا -كومنوأماع8 مق معوصندءعل ,هكم .م ربوا تعد ىلالا 
5 7 باعنءلمعلمه5 ,1964 متقط8 /مع 1 قطذو بصنا .و18 .ممعام! .10 ,عاد نال ماعدقا 

,اط على أه1ت 01 بعل عمعواطممم - ومدكاع ومع ناع85)! بن< معنتامع -أأه اك مدا .لاما ,/رماع/ةصلايا 
0 (1964) 225-230 ,(3) 17 ومتاعوممع/ا عنعم 016 
,55 ومدائأء2-أعرع !أ و/ا وطعوانة0 مدقا إعصطء5 مذ وضبهاء آعم كاعم و0 ,نا بمعبره/2/696 
1 (1934) 21ع 

.عطعو2-لأه1اه»ا ,عوةا م0 +أعكاطء زان دلرة/ا وذل باه ومنكاء أ عام كاعم وز ,لالا معبره/21696 
(1935) 211 ,70 

ومدانع 1 /ا عطعنامةىعم بعدقاعاعصطء5 مون ممع ! أداك , (88619:80) .2 ,زوه 2 

لا5 دأوونادودوق)ا لمن ودقاعأعصطء5 داج موعأقدبعطهواعام مه ومدذلوطمة لا .ع اععرلا2 
(1955) 150 ,6 عموأولاطاعغ] تنصدموماع ا .طعءم ,أواناللا 
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اسماء الشركات والافراد 


62208101٠‏ 6) ,لاقوالك/معومقلالا ,مممصع لت لاا بعل نعطة 6 بار للا-عوق)ا عوالم 


2١‏ ,لاقرقق ,مث اعقططعوعم .ع 

0 أة/ا رصاع ططعمط ,لاطوع6 ودياء همعلا ومأوية8 خ لوناعكام 
/03 63 06 

ص/ 501 ,كا .م0 ع مأولا وطمعصتطءوق/ا -لمقامعماك- قدمام 
7ت 6 

2١‏ ,رلاع8 ركم اتمراام 

/1 622810 6 ,510190811 لمن ممامظاءهغ5 ,لناطمة معموعمم 

ل1 6 6 رطق /مع 1ق طذو اننا ,لاطورة كاعووم هما -روولاعمة8 


.660811 ,]1ه00اء0055] ,لاطم6 وهوازناا ع عمع8 

./1 6622032 ,واناطؤأناما ,لناطمد6 اعارة8 

ةارع ]5 ,مهما 8 ,ثم يعالمعنم8 

.لاأقأ! ,قهموه1ه8 ,قجع0032 

لاص ق ممع 6 ,أمطلأولالا- سمستعطمصقلا ,ناطصة عارع يووزة0 
0م58 /أع005 ,عمعطوص اللا .لكا .ماع معلُزرواع لاا .ل 
ةط رؤلمةظ رأع8 5وأرعووصسمع 


8081/٠‏ 6 ,لمقاصتعط8 ,معوروزل/ا ,بلاطم وإاهوصمعلا-عقمرولا 
.اقمع 6 ,أقاععمم نلالا ,رطق ؟أمعماطء85/ا وطمولنا 

ةع 5/2 ,انظ ,مج رهولر 

5/2150 ,معع8 ,عواخعزوولط .لا .00 عمووواممرم 
الوص ,مهلمهما ,.ه0 8 ممقصطمل .م 

.لاق طممعع 6 ,عواطعن8 رعارعللا- اعلمعبيمقكا 

لم66 ,ناموط أعط معمططووع ,لأطمم6ة نيما 


.6220821 6 ,قطهقا ,ننقألول/لا ,6 ا ممع 6 ى ععلردق )ا 
52 ,قلاعم 6 6 ,ثر 5 .00 ع وعمرؤرع رممؤونلكا 


./6220801 6 ,لالمطرع 230 ,لطم 6 -نوط مصعم اطء8/35 ,عوألق ا .رطم 


يدان 


و2 

9 288 ,278 ,99 
,3 ,102,103,109 
5آ2 


122 


107,167,166, 1 


115, 8 


176,89 


136,7 


115,121,131,135, 
185, 2204-8 
107,14 


وصووعع2 صق قصناطا 


متعطظ ,مع أقطوو اونا بعع انطع طعاعةتصومومع ٠‏ ,بعلزعا/ا .م :0 
# تيت 
,لاق ممع 6 ,و ناطمقط ,لاطمة همع اانا/ةا 


,لامقمعع 6 ,وععطص نلا بلاطم6 ومععير8 علمتمعدزعمع ااه الا 
لمواأاهل ,معاءوول! ./ا.لا »تسوت هلا 
,مستأعطاعوة8 ررق اموط الططمم6 »اتمطععةك اطءومعل/ا ,ماوع لوآلا 
1ق ممع 6 
الامقصعع6 ,ونطنق 01لا ولا ب لاطم 6 صعممرنم مصطه اط - طعدجاع لا 
6 5835844 ,كاأمطواصعصاطء5ول/ا ,055 8 أقطممط 
.لإمقصءع6 ,205510011 ,قمة 83 
عامقصصصعط ,5 معوقطمعم0 60 رمعا عطق عمأكاكةأ/ا ,.5. م مأصمق8 
,ل أعطعومع8 ,ناقطع38 ممم لمن -معمتطء35/ا ,ذناقطة81116 121أذن 0 
.لمق ممع 6 
صق 5/112 ,مه أأة]5 -و لاطو !]516 ب اعطق عمعصتطءقة/ا ,يعوتطعلاظ كعمو 
.54لا ,لإعوعل بولا ,دبوها علوع عما أعة51 >األاللصةد 
لاق ممع 6 ,معطع قطه0 5 82 -نهلمنا ,ععزاءأومامع ,ؤمعلأعمصطء5 أمه 1 


لمق مم6 © ,510119811 نعط طعوطومع كمأاا ,اأموطق)مع متطعوة/ا ,العمطء5 أمق كا 


.كاذنا ,مأوصموؤ ألا ,برح 8 مصعم 6 برعم[ .ه20 موععطك أوطتعتطء5 .0 .ا 

.لم3 ممع 6 باعمطنا باأتطق مع ماطءوة/1 .ه00 ع ععلقاه5 

.لصةقألهل ,ووةلا معم ,.لا.لا معلاهمم ا ع 2قواع]]56 

/ل321 ممع 6 ولع وه8 -وطمولا ,للطصة ممقاد ا 

.301 ممع 6 بعووة//ا ,ملاعمو ,عمطة5 ع مهطمع:5 .م 

.لامقصعة6 ,نقوااك ,معومقن/لا ,+658 طع5ا الح م3 اع ط 0 ,تعكاء ه51 .الا 

لامقمع 6 روعطم تلا ,6 كا اعأع51 عصوك 

.لإلةغا ,مواثاا ,.© ع (2ع2همه1 .لا 

.لماوع بععأطعاءملا ,لإعاماط5 .لكا وعامهوق]انا 

.لامقصعع 6 ,ناقوالك ,معتصمع»ا بناطص6 -5وصناء قمرع/ا-صوأمنا 

بكاصتواع ل ,لمأو نكم! لإمزهنا موتصماع معطا غه مموأكقأعووق8 لهأمع© ,5أاولا 
'.لمقلماع 

.لاص ق مع 6 ,0055610011 بلاطص6 معذقمم أن 53و ملاع ومعع/ا 

.1ق ممع 6 رماع طمصولة ,6ثْ واعوة/ا طمعومل 


ولام ,2مهوع8 ,لاقطمعة متطء1/85 ,اع لالا 


أتوجه بالشكر الجزيل الى الذين امدونا بالصور والايثشكال'والمذكورين في القائمة في 
اعلاه لتعاونهم الصادق . 

كا اخص بالشكر كل من أسهموا في انجاح هذا الكتاب وأتوجه بالشكر الى 
زملائي في اتحاد قآطص مووزاعمع8 ىه طول و ععدلعاعمء8 عاعووم هما 
6611 على المراجع المفيدة وعلى تشّجيعهم وعلى اعداد المسودات العديدة 
والاصلاح » وعلى اشكال التصامم بصفة خاصة . كا اتوجه بالشكر الى جميع الفنين 
والزملاء في البحث والصناعة على البيانات القيمة وعلى. اعارتمهم المراجع. 


0 


المؤلف 


الجين المطبوخ 

انلا الاشحلات 

المواد التي تضاف للجين 
الجبن الذي, سبق طبخه 
الفطر (عش الغراب ) 

المواد المغلطة 

جهاز طبخ الجين على د فعات 


جهاز طبخ الجين بطريقة مستمرة 


عدععلك لعووع 00م 

1] 15111118 5 

ع1 مومع 0 

عوععطء لع اممعممرطم 

111 0111 

5111018 5 

ع ك001ت عوععلك طماو8 

ع1 2600) عوععك 05لا لزتاقروه مولا" 


المجنسات دات التردد العالي (الفوق صوتية ) 0130821115 علمهوة:)[ل] 
نتحزئة وتغليف الجبن قتاع ملاعم 2110 ع تادرو انرو 
مخلوط الجين الخام لعا عوععنن لوجر 
اجبان المنفخة ف الاد :| 
الجين المسال, القن 0132© 
هلام الجين امع مم0 
الكازينات )6 
البارا كازينات 010000 
طعم الجين 1-0-0-0 0 
جسم الجين أو قوامه 200 م011 
بنية الجين او نسيجيتها لاحتنا مجعم 
مذاق الجين له 
نكهة الجين م000 عوعن11 6 


التكوين والتركيب البئائي للجبن 
القوام المطاوء (الطويل 1 
القوام القصير (سهل الكسر) 
الكازين المكون لبناء الجن 
محتوى الكازين النسى قٍِ الجن 
محتوي البروتين الفعال في الجين 
الجن المصنم بالحامض 
حتوق البروتئ المطلق للحين 


الجن حديث الصنم 


لاك الل الل دناه لادزرون عون 0 
500 عدر[ 

200 زراك 

ل 00-5 3-0000 

كمعن أ اتلعاترك للععق لزاون جم 
ع لان 01 00 1لا امام اأعمادر] 
نز ازنك 

مكمعلك 01 العاممك تتعاورم مان اموطكى 


0 لوعن 


144 


الجين المنضج 
الاجبان القابلة للنشر 
الاجبان سهلة النشر 
عيب القوام اللزج 


خثرة لا منص الاء 


لتحول التشدق- الزاتد 

لكازين المسال 

هلام الكازين 

بن الطتوع «القوالك 

لكازين الفعال 

الفوسفات الا حادية 

لفوسفات المتعددة 

لفوسفات المكثفة 

تشريعات الجين 

تركيب بنائي ثابت 

جبن متوسط النضج 

جبن جاف تام النضج 

التركيب البنائي للجين المطبوخ المسال 
تميِوٌ أو امتصاص الماء 

جبن زائد النضج 

. جين قديم الصنع 

جبن مطبوخ قابل لعمل شرائح محكمة 

شرائح الجين المطبوخ 

كتلة شبيهة بالبود نج 

ا 

انتفاخ متأخر 

مخلوط مطبوخ ذو جسم ضعيف 


جبن تشدر ( جدر) 


,و 


لتحول القشدي ( تفرق التجمعات الكبيرة غير الحبة للاء 
من الكازين الى دقائق جزيئية تقبل الماء ) 


عوعع كك 0ع دعم لآ 
عوععكء 501202616 
5 عدع ع0 
25 101118 لم 
]ه061 كوه ملكاء اد 
لخنكه عتطمطم ه010 117آ1 


ممناع23. ع طامطادء 1 0) 


8 ةع 011 

501 طاعقة) 

اعع ملععة0 

عوععطك 0ع5وع©10م لع810 
متأعمدةهء أعمام[ 
65 1116 

وعغ ‏ طمكم0طمنز[0م عط 1 
وعأقطمدذم0طم لعكمع0110 0 
كمه نغ لعء: عوعع طن 
الع اناك عدععطكء 16طقاد 4 
عوععطه عم تملانلعط1 
موععطء لققط عمكء لاط 


[وه عدععطه 10065560م 511111111601 


مه ةلآ 
0ت ا 
عوععطء 010 عم 

عوفعطك 0عوو5ع0106 وساعتاد تصدتا 
5118 06000 

وعع أو دز عوععطكء ل0عووع2100 
ا 4 

55 ع1 ذا-ع0017ئام م 
عدععطكء دانتدسلا8 

8ط لع 12ء10آ] 

لمر لعووعع20م 500160 تاتط 1 
عوععطه 0160081 


جين روكفور 


جين الامنتال 
جبن كودا 

الجين المطبوخ القابل للتقطيع لشرائح 
جسم أو قوام مرن 

جسم أو قوام بلاستيكي 

لكين ملب 

مدصي كاي عل 

رقم التعادل 


هو ال 11م الذى عنده يتغير لون 'الدليل 
.نين مطبوخ ذي بنية رملية 
الجن عديم القثشدة 

السحق الدقيق للجبن 

ماكنة خلط وعجحن 

المطعات المضافة 

العطور المتبلة 

الحساء والادام 

الالكتروليتات 

يفرق التجمعات الجزيئة لليروتين 
يفرد التواء جزيء الكازين 
يفصل الببكود اخ ( يق ) 
انتفاخ الكازين 

كلل امام نجه والكاوين 
تجمع الجزيئات المفردة 

نظام غروي يحتوي على 

كالسيوم 


ع5ععطء 16ز10عنا 100 

عدعع له 1211اتاء ملمحصرطع 
ع5ععن 0010109 

عدععلكت لعووعع20م عأطومن 511 
لاله5 ت1اكهاء درم 

ال50 م135]1م ثم 

عدععطء 0211160 

علالهل أعلضعء 1ط اأعلطعءمك 
عكلاع!! عتاتكتلةاناعه عط ل 
011017 عطا [ه اأطلمم حرو 1الكصونم؟ا" 
عدععطء 0010 نإلورنك 
عدععطك 5دوده101] 

عدععك !0 م18انااناكت 60021 
عدع 1 01 7111701118 علرزلطل 
خط ع دالدعص! مده عمتد نك 
00 01115 1317] 

5 لع10م5 

لاعاألك لهع81 

5 لم5 

15 2110 مهناك 

دعا إل ناععاك عط 

اع ]0م عورعموزد] 

ع عط لم درنلا 

1ل | 

اه لراعو 0 

تااعكقك 266ل إطعل 10 

فى 3ت 1521| 


ع5 011010 ملا أله ترم- 77 الازعالوت لم 


<اع[إمتحدمه عنهطمكمطم 05117216 تلاك لهء [زولزوللوه لمر 


ظار جيه شكي مسر 
تركيب بنائي يشبه الخيوط الطويلة 


عالااع ]5 لع تاعضقرط ع1 ]اعم 3م 
لاع لاك ع]] 1 ضع تت ة11؟! عدره.[] 


زحناى 


يمنع النمو البكتيري 0 


جين عديم القشرة عوععطء 5و12016]آ 
جين الكامبير عوع عط تزع 6 لاع تلصوت 
جين هش زاد فيه التحول القشدي عوععطء علأخقط لعمتوععه 01612 
الة تميق الجين ععلوعغطة عدعع 0 
آلة سحق الجين اع قلط عدععط 0 
ماكنة المزج والعجن المدارية عقتطعقط عطتلوعمعا مصة عمتعجطتمم نامماعصةا] 
قدور الخلط الافقية ومستعل عسملنتطتم لمخصمجءره11 
عملية مزج بفعل حركة ذات ثلاث ابعاد مهناعة عمتعتطتطة لهصماكمع متلءعع101 ىم 
الطاحونة الغروية انم 66011010 


وه 


شكر المترجمين : / ,5 

آلى كل من اسهم بجهد كثير أو يسير بفكره أو بيده » ماديا أو معنوياً » من 
أجل ظهور هذه النسخة العربية من الكتاب يقدم المترجان خالص شكرها 
وامتنانها ويخصون بالشكر عمال ومسؤولى مديرية دار الكتب بجامعة الموصل . 


ا 
ا 
!٠‏ 


م 
م7" صناعة الجبن المطبوخ 


الحتويات 


ب د آهمية غملية طبخ الجين بصورة عامة من الناحية 


الفنية والا قتصادية وح د 2 
ف الماضي والمستقبل ... 


الاساس النظري لصناعة الجين المطبوخ 


الفصل الأول 
المادة الخام (الجبن) اللازمة للتصنيع ٠‏ 


الفصل الثاني 
املاح الاستحلاب 
١‏ السترات 
الفوسفات الاحادية 
م« _ الفوسفات المتعددة 


الفصل الثالث : 
العوامل الكمياوية والميكانيكية والحرارية التي تنظم 


الصفحه 


انف 


5 


الباب الثالك إلصفخة 


صناعة الجبن المطبوخ 38 

الفصل الاول 

المواد الخام الجين املاح الاستحلاب الماء 

المواد الاخرى المضافة 0/١‏ 

اولاً - الجبن المناسب للتصنيع 7*١‏ 
١‏ - نوع الجين 7 
؟ - درجة نضج الجبن الخام المستخدم في الطبخ ف 
كت الخواص الفيزيوكماوية للجين المعد للطبخ 0“” 
- الصفة الميكروبيولوجية لمادة الخام المعدة للطبخ ١م‏ 

ثانياً - املاح استحلاب يوها 1 
3ه فعل واهمية املاح استحلاب يوها م 
؟ - المواصفات التقنية لاملاح استحلاب يوها 13 
“" ل النقاوة المطلوبة في املاح استحلاب يوها لام 

ثالثاً ‏ الاء 84 

رابعاً المواد المضافة 0 
١‏ الجين سابق الطبخ 9 
؟" - منتجات الالبان الأخرى كالحليب الفرز 

والشرش والزبد والقشدة وغيرها 1 

“" - التوابل والاعشاب العطور المتبلة حل 
ل الواد الغذائية الاخرى خلاف منتجات 

الالبان والتوابل ٠‏ 3 
أ - منتجات اللحوم واغذية البحر والفطر 

والفواكه .. الخ 0 
ب - المواد الرابطة المغلطة للقوام 6١‏ 
ج ‏ المواد الحافظة يل 


6 


الفصل الثاني 

خطوات الصناعة 6606 

ألا : اعداد الجين الخام للطبخ ل 
١‏ س اختيار وخلط المواد الخام م 
؟ ‏ تنظيف الجين الخام 1 
م# ‏ تقطيع ووزن الجن الخام دل 
أ تقطيع الجبن قطعاً كبيرة ل 
ب - وزن الجين 8 
ج ‏ الثرم الدقيق للجبن ليل 
3 خلط المواد الخام للطبخ م6” ١‏ 


ثانياً : عملية الطبخ ووصف داكينات الطبخ - 
وظروف التشغيل والمعاملات التي تحرى قبل وبعد 


عملية الطبخ ارشالا 
١‏ - ماكينات الطبخ 0 
أ 'اجهزة الطبخ على دفعات 2 , ١‏ 
ب مكائن الطبخ المستمرة ١‏ 
؟ ‏ العوامل التي تؤثر على عملية الطبخ ١04‏ 
أ درجة الحرارة 10 
ب مدة الطبخ 6 
جه البخار 1١00‏ 
د التقليب 04 
ه ‏ التفريخ ١‏ 04 
و تأثير حموضة الجين المطبوخ 10 
م - تجنيس كتلة الجين المطبوخ ا 
أ قاطعة اللحم لهل 
ب - الطاحونة الغروية لعل 
ب يه تكن يدل 
د انجنسات ذات التردد العالي لجل 


ووم 


ثالثاً : تعبئة وتغليف ونقل وتداول الجين الطبوع 


؟" ل تعبئة . تعبئة وتغليف الجين الطوع 
'"' - تبريد العبوات 
4 معاملات عبوات الجين المطبوخ المبردة وتخزينها 
الفصل الثالث : 
الفصل الرابع': 
التنظيف والتعقم في مصانع الجين المطبوخ 
. الفصل الخامس 
الحسابات التقنية 
حسابات مخاليط الجين الخار 


البو 


الفصل السادس : 
التقم الحسي للجين الطبوع 


أولاً الاختبارات الكمياوية والطبيعية والبكتريولوجية التي 


تستخدم 5 مصانع الجين المطبوخ 
ثانياً - التقيم الحسي 'للجين رون 


الفصل السابع 


عيوب الجن المطبوخ 
أو العيوب التي تظهر اثناء الطبخ 
نيا - العيوب التي تظهر بعد تعبئة الجين وتغليفه 


؟ دن :مالي لصناعة عشرين نوعاً مختلفاً من الجبن 


الصفحة 
كد 
دحل 
١7‏ 


0 
١و‎ 


"1 


ال 


55 


بفض 
رضض 


يضرض 


رذق 


تدينا 
لاو" 


1 
حك 
لمن 


/ام م 


الفصل الثامن : 
الاستشارات الفنية لتطوير صناعة الجبن المطبوخ 
وحمايتها من الفساد أو التخلص من المنتجات التي بها عيوب 


الراعة 
شكر وتقدير المؤلف 
الفطلحات الحلسة لاف ين اكير 
شكر وتقدير المترجم 


مه" 


بص رطم وصخوت بكام” 
ا 


